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LES 



VINS SOPHISTIQUÉS 



INTRODUCTION 



Protège-toi toi-même. 

Nous offrons aujourd'hui au public la 
cinquième édition de notre travail sur Its vins 
sophistiqués. 

Le vin est, de nos jours, un aliment aussi 
indispensable à Thomme que le pain, la 
viande, le lait. 

Les boulangers, les bouchers, les laitiers (i) 
sont surveillés et punis à juste raison, lors- 

(i) Voyez E. Ferville, L'Industrie laitière. Paris, 1889. 
Bibliothèque des connaissances utiles.) 






6 INTRODUCTION 

qu^ils trompent sur la nature et la qualité de 
leurs marchandises. 

Les vins seuls jouissent d'un favoritisme 
inexplicable. L'autorité permet les annonces, 
les affiches, les prospectus les plus coupa- 
bles. Le négociant et le propriétaire finiront 
par prendre cette tolérance pour une autori- 
sation. 

Aussiy dans l'intérêt de la santé publique, 
dans rintérêt des propriétaires et des négo- 
cilants honnêtes, nous avons jugé utile de ré- 
sumer les procédés les plus simples pour 
reconnaître les sophistications les plus 
usuelles. 

Nous avons toujours cru et nous croyons 
encore qu'un des moyens les plus efficaces 
d'empêcher les sophistications est de mettre à 
la portée de tous des procédés simples, mais 
suffisamment précis, pour permettre de 
constater qu'un vin est falsifié. 

Parmi les procédés que nous donnons, 
quelques-uns peuvent être appliqués par tout 
le monde ; d'autres au contraire nécessitent 
une certaine habitude. Nous croyons cepen- 
dant que chacun pourra retirer de nos indi- 
cations un profit réel. 
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Nous croyons aussi qu^une répression sé- 
rieuse de la fraude est indispensable. 

Il nous semble que les magistrats chargés 
de veiller à la salubrité publique pourraient 
ordonner aux agents du fisc de prendre, sans 
sortir de leurs attributions^ dans la circu- 
lation et chez les débitants, des échantillons 
de vins pour les soumettre à des analyses 
sérieuses. 

Ces mesures dont nous n^avons cessé de 
demander Inapplication depuis 14 ans que 
nous nous occupons de la répression de la 
fraude sur les vins, sont maintenant adop- 
tées et mises en exécution par Tadministra- 
tion des douanes. Espérons qu'elles ne tar- 
deront pas à se généraliser. 

Nous voudrions enfin et surtout des textes 
de lois nets et précis, afin que, dans toute 
rétendue de la France, aux mômes délits fus- 
sent appliquées les mêmes sanctions pénales. 



E. BASTIDE. 



Rodez, I" septembre 1888. 
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COLORATION ARTIFICIELLE 



Nous plaçons en tête des sophistications la 
coloration artificielle. De toutes les falsifica* 
tiens, c'est en effet la plus commune et peut- 
être la plus dangereuse. 

Les vins rouges ont été, de tout temps, pré- 
férés aux vins blancs pour la consommation 
ordinaire. L'expérience^ qui, en fait d'ali- 
mentation, passe science^ les a placés au pre- 
mier rang, et la chimie eï>t venue plus tard en 
donner les raisons et en exposer les moiifs. 
Un vin coloré artificicllemeni, quelque inof- 
fensive que soit la matière colorante employée, 
n^aura jamais les qualités d'un vin rouge na- 
turel, et par conséquent sera un vin sophis- 
tiqué. 
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La coloration artificielle des vins permet 
surtout le mouillage, c'est-à-dire Taddition de 
Teau. 

Les droits d'octroi, les droits de circula- 
tion, le prix de transport sont tellement 
élevés qu'il n'est pas étonnant que le négo- 
ciant, peu scrupuleux, n'achète, de préférence 
à nos bons vins français, des vins exotiques, 
fortement montés en couleur^ ou, pour être 
plus exact, colorés artificiellement et vinés à 
1 5 degrés. Ces vins, doublés d'eau, donnent 
encore des vins à 7 degrés et demi, titre égal, 
sinon supérieur, à celui de quelques vins de 
plaine et de beaucoup de vins des pays mon- 
tagneux; d'où, bénéfice sur les droits d'dc- 
troi, bénéfice sur les droits de circulation, 
bénéfice sur le transport et eau vendue au 
prix du vin. 

Un très habile et distingué chimiste de 
Narbonne, M. Prax, a inventé un colori- 
mètre très facile àmanier et que nous croyons 
tout aussi indispensable aux négociants que 
Talambic de Salleron pour reconnaître le 
degré alcoolique : le degré alcoolique et le 
degré de couleur étant deux éléments certains 
de contrôle. 
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Nous devons aussi recommander aux né- 
gociants en vin le colorimëtre Salleron (6g. t), 
construit d'après une gamme de dix couleurs 
empruntée à M. Chevreul(i}. 



Fig. I. Colorimttrc de SalIaroD. 

Depuis quelque temps la coloration artifi- 
cielle s'exerce un peu moins sur les vins fran- 
çais ; elle se porte surtout sur les vins de 
provenance étrangère alcoolisés à l5*. Le fisc 
ne semble-t-it pas protéger d'une manière 
indirecte cette falsification, en frappant de 
mêmes droits les vins à 4 ou &• et ceux à 1 5° ? 

Il ne faut pas se le dissimuler, les colorants 
continueront à être employés jusqu'au jour 
oti les vins naturels ne se vendront plus dans 
les pays de grande production que 10 à 
i5 francs l'hectolitre. 

(i) Chevreul, Du couUurs et de leurs applications aux 
arts industriels, à l'aide des cercles chroaiaUques, i' &li- 
tion. Paris, 1889. 
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Ce prix réduit ne tardera pas à être atteint 
si les vignes américaines tiennent, comme on 
dit, ce qu'elles promettent. Les consomma- 
teurs boiront alors du vin naturel et les viti- 
culteurs retrouveront leur ancienne richesse ; 
car il faut bien qu^on le sache, dans cette belle 
et unique région du Sud- Ouest de la France, 
pays de prédilection pour la culture de la vigne^ 
le prix de revient (travail, fumure et fabrication 
du vin) n'est que de 3 francs l'hectolitre. 

Pour le moment il faut nous attendre en- 
core à trouver, dans le commerce, des vins 
colorés artificiellement. Les annonces con- 
cernant les matières colorantes pourront être 
moins nombreuses, mais les prospectus au- 
près des viticulteurs et des négociants pro- 
mettront toujours des merveilles et continue- 
ront insidieusement leur besogne malsaine. 

Nous venons d'examiner pas moins de 
vingt colorants nouveaux, les uns liquides, 
les autres en poudre; tous absolument ont 
pour base, soit les rouges divers d'aniline, 
soit le rouge anglais, le sulfo de fuchsine, le 
rouge de Biebrich et autres dérivés de la 
houille. Les inventeurs sont nombreux, mais 
les colorants ont presque tous les mêmes 
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bases. Pouvait-on, en effet, trouver ailleurs 
que dans les produits dérivés des hydrocar- 
bures de la houille, une matière, dont le bon 
marché relatif à la puissance colorante et à 
la beauté, puisse être comparée à ces magnifi- 
ques couleurs d^aniline qui seront une des 
gloires de notre siècle. Pourvu que le fabri- 
cant puisse mettre sur son prospectus les 
mots colorant végétal et exempt de fuchsine, 
il croit que le public se laissera suffisamment 
prendre à cette piperie de mots. Mais l'acide 
prussique, la strychnine et tous les alcaloïdes 
ne renferment aucun principe minéral et sont 
cependant les poisons tes plus énergiques, les 
plus redoutables; et parce qu'un colorant ne 
sera pas découvert par un des procédés 
employés pour la recherche de la fuchsine, 
espère-t-on qu'il passera inaperçu? 

L'important est de savoir qu'un vin est 
coloré artificiellement, peu «importe le nom 
plus ou moins trompeur que l'industriel aura 
donné à son colorant. 

Afin d'englober tous ces colorants nou- 
veaux sous la même désignation et afin d'éviter 
des discussions oiseuses avec les fabricants de 
ces divers mélanges ou produits, nous groupe- 
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rons, dans la classification que nous allons 
faire, les matières désignées ci-dessus sous le 
nom de colorants dérivés de la houille. 



Nous diviserons les matières colorantes en 
deux groupes : 



!•' GROUPE 

Fuchsine. 

Caramel rouge et autres. 
Suifo de fuchsine. 
Colorants dérivés de la 

houille. 
Indigo. 
Campéche. 
Cochenille. 
Orseille. 



2* GROUPE 

Baie de sureau. 
Teinte de Fismes. 
Rose trémière. 
Hyèble et Myrtille. 
Phytolaque. 






Le premier groupe comprend les ma- 
tières dont la substance colorante n*a aucun 
rapport avec la substance colorante des vins 
{œnocyanine) ; 

Et le deuxième groupe, les matières colo- 
rantes qui, par leur nature, se rapprochent 
beaucoup de celle du vin. 
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REACTIFS 



Toutes les réactions que nous donnons ci- 
après ont été faite$ et répétées par nous- 
même^ sur un très grand nombre de vins de 
différentes régions et de çiivers cépages. Ces 
vins n^ont pas été colorés à dessein par nous, 
mais bien par les fraudeurs eux-mêmes et 
avec toute Thabileté qu'ils savent y mettre. 

Nous donnons pour chaque substance plu- 
sieurs réactions, dont nous pouvons garantir 
la parfaite exactitude. Nous les croyons toutes 
indispensables et nous ne saurions trop en- 
gager les experts à ne se prononcer, en jus- 
tice, sur la présence d^un colorant que lors- 
que ce colorant aura été constaté par tous les 
procédés. Il serait très imprudent de se pro- 
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noncer sur une seule réaction, comme on le 
verra dans le courant de l'ouvrage. 

Quant à un réactif unique, malgré les as- 
sertions de plusieurs chimistes, nous devons 
dire qu'il n'en existe pas encore et nous ne 
croyons même pas qu'on en trouve. La cou- 
leur du vin varie en effet avec les différents 
cépages ; et parmi les colorants employés les 
uns sont plus fixes, les autres plus fugaces 
que Vœnocyaniney matière colorante du 
vin. 

I. — Bi'Oxyde de manganèse. 

• 
Nous avions essayé depuis bien longtemps 

le bi-oxyde de manganèse (objet d'une com- 
munication à TAcadémie des sciences de la 
part de M. Lamattina), et nous ne pouvons 
que répéter ce qu'écrit M. le professeur Ar- 
mand Gautier dans son travail si conscien- 
cieux sur la coloration artificielle des vins (i). 
(( D'après le docteur A. Façon (2), si l'on 

(i) Armand Gautier, La sophistication des pins, colora- 
tion artificielle et mouillage^ moyens pratiques de recon- 
naître la fraude ^ 3« édition. Paris, Baillière et fils, 1884. 

(a) Façon, A rt/ia/j di chimica, 1868. 
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mélange du vin suspect avec son poids de 
bi-oxyde de manganèse en poudre, qu'on 
agite et qu'on filtre, on obtiendra, si le vin 
est naturel, une liqueur incolore ; si le vin est 
fraudé, une liqueur rouge, rose ou violette, 
sur laquelle on pourra, dit-il, aisément re- 
connaître les caractères de la matière étran- 
gère. 

« Je dois malheureusement ajouter qu'ayant 
opéré, diaprés les indications précédentes, sur 
des vins fraudés pour i/8 à 1/4 de leur in- 
tensité avec la cochenille, le fernambouc, le 
phytolacca, le sureau, etc., faisant varier les 
quantités de manganèse, saturant ou non les 
vins par les alcalis, j^ai toujours obtenu la dé- 
coloration, jusqu'au jaune paille ou à peu 
près, des vins fraudés, traités par cette mé- 
thode.» 



IL — Papier œnokrine. 

Le papier œnokrine ne nous a donné au- 
cun bon résultat. Certains vins naturels ont 
donné une coloration rose comme s'ils ren- 
fermaient de la fuchsine, et d^autres qui en 

E. Bastide. — Vins sophistiqués. 2 
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contenaient une quantité notable n*ont pas 
donné de coloration sensible. 



III. — Sulfhydrate d'ammoniaque. 

Le sulfhydrate d'ammoniaque conseillé 
par M. Fiihol a été essayé avec le plus grand 
soin et sans aucun profit sur les vins de la 
région du midi. 

IV. — Carbonate de magnésie. 

Le Carbonate de magnésie ^({m a été l'objet 
d*un rapport spécial, ne saurait non plus être 
considéré comme un réactif unique. Voici 
ce que nous écrivions en 1876 (1) : 

tf II y a bien longtemps, je lus dans un vieil 
ouvrage, qu'en faisant sur une pierre de chaux 
des taches avec un vin naturel et un vm co- 
loré artificicUeiîielit, ort obtenait des nuances 
variées qui pouvaient faire reconnaître la co- 
loration artificielle des vins et même la nature 



(i) Wow Coloration artificielle des pins et carbonate de 
magnésie. (Répertoire de pharmacie et de chimie médicaie 
réunis, 1876, page 49, t. V*) 
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du colorant ; j'essayai et je n'obtins aucun 
bon résultat. 

» M. L. Gautier signala de nouveau (i) c^ 
procédé sous le nom de procédé de Carpéné. 
Je repris alors mes expériences^ même in- 
succès. 

» J'essayai le carbonate de magnésie en 
pain, substance moins alcaline et plus po- 
reuse que la chaux ; les résultats furent meil- 
leurs. 

)» Je crus même un moment avoir trouvé le 
réactif unique tant cherché, et je m'empressai 
de montrer cette réaction aux négociants qui 
m'apportaient du vin à analyser. 

SI Mais lorsque je voulus généraliser^ c'est- 
à-dire appliquer ce procédé aux vins de diffé- 
rents cépages et plus ou moins âgés^ je n'ob- 
tins rien de bon, et je me gardai bien de pu- 
blier cette observation . 

» Cette réaction cependant, appliquée A\iK 
vins d'une même localité et du même âge 
t^eut^ lorsque la matière colorante est éh 
excès^ être avantageusemetit utilisée. 

a Mais il est radicalement impossible de 

(i) L. Gautier, in Bolley et Kopp, Essais chimiques. 
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porter une affirmation quelconque d'après 
cette simple réaction. Je suis de plus en plus 
convaincu qu'on ne trouvera jamais un réactif 
unique pour reconnaître la coloration artifi- 
cielle des vins, et que les réactions par les al- 
calins ne doivent pas être seules prises en 
considération dans une expertise chimico- 
légale. » 

Parmi les réactifs employés, nous en avons 
choisi trois, qui à eux seuls peuvent permettre 
aux personnes inexpérimentées de se rendre 
sommairement compte de la couleur d^un vin. 

I** L'extrait de saturne officinal. 

2^ Le borax (borax 8, eau diï>tillée^ loo). 

3** L'alun ammoniacal (alun lo, eau dis- 
tillée loo). 

Pour opérer il sulfit d'avoir deux tubes à 
essai. On introduit dans Tun quelques centi- 
mètres cubes de vin suspect, dans Tautre la 
même quantité de vin naturel (du même 
cépage lorsque c'est possible), et on agit tout 
le temps par comparaison. On observe les 
nuances par transparence en plaçant derrière 
les tubes une feuille de papier blanc bien 
éclairée. 
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Nous avons résumé les diverses réac- 
tions dans les tableaux ci-après : nous re- 
commandons expressément de se conformer 
à toutes les indications. 

Réactions sommaires qui permettent de constater un cinquième 
de coloration artificielle dans les vins. 

Cette dose de coloration est le plus souvent atteinte ou dépassée, 

KXTRAIT DE SATURNB 

Officinal (35* Baamé) 

Extrait de Saturne 5 gr. 

Vin i5 - 

Alcool 5 — 

Agiter fortement et filtrer. 

Vin naturel. — Précipité gris>bleaâtre plus ou moins foncé 
selon la nature du vin. 

Liquide filtré incolore. 

Vins à la fuchsine ou caramels. — Précipité gris-bleufttre rosé 
et quelquefois sans trace de rose. 

Liq ide filtré rose. 

Vin aux divers colorants dérivés de la houille. — Précipité 
gris-sale avec une pointe de rou;;e surtout vu par transpa^ 
renée et étendu d'eau; quelquefois, mais rarement^ sans trace 
de rouge. 

Liquide filtré le plus souvent incolore, quelquefois rose. 

Vin à Porseille. — Précipité gris-bleuâtre, avec trace de violet . 

Liquide filtr. violet. 

Vin au campêche. — Précipité bleuâtre avec trace de marron 
quelquefois. 

Liquide filtré incolore 

Vin à la cochenille. — Précipité bleuâtre avec une pointe de 
rouge. 

Liquide filtré incolore. 

Vin à l'indigo. — Précipité bleu verdâtre vif. 

Liquide filtré incolore ou légèrement bleu. 

Vin à la mauve. — Précipité bleu verJatre. 

Liquide filtré incolore. 

Vin au sureau ou hyéble. — Précipité bleu f Jncé terne. 

Liquide filtré incolore. 

Conclusions. — Toutes les fois que le .prJcipité est ou violacé, 
ou marron, ou rougeâtre, ou bleu, le vin doit être coloré. 
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BORAX 

(BoraZ| 8 gr.; eau distillée, loo gr.) 

Vin 1 partie, borax 3 parties et plus si le vin est très acide. 
Regarder la coulear en plaçant derrière une feuille de papier 
blanc bien éclairée. 

Vin naturel. — Bleu verdâtre avec une pointe de marron slle 
vin renferme de l'aramon et certains vins du midi de la hrance. 

Vin à la fuchsine ou caramels. ~^ Bleu verdâtre légèrement 
lilas. 

Vin aux divers colorants dérivés de la houille. — Bleu ver- 
dâtre plus ou moins lilas. 

Réaction plus sensible que la précédente. 

Vin à Vorseille. — Bleu violacé. 

Vin au campéche. — Marron ou bleu si le vin renferme peu de 
campéche. En portant le mélange à Vébullition, le marron 
apparaît. 

Vin à la cochenille. — Bleu violet. 

Vin à V indigo, — Bleu légèrement verdâtre. 

Vin à la mauve, — Verdâtre. 

Vin au sureau ou hyèble. — Bleu verdâtre avec uqe ppintç de 
marron. 

Conclusions. — Toutes les fois que le mélange est q^ viqlç|^oa 
bleu, ou marron^ ou vert, le vin doit être coloré. 

ALUN AMMONIACAL 

(Alun, 10 gr.; eau dii>tillée, ipo gc.) 

Vin, I partie; alun, 3 parties; porter If l'ébullition, 

Vin naturel. — Rouge brique. ^ " 

Vin au campéche. — Il fonce en couleur et devient légèrement 
violet. 

Vin à l'indigo* — Il fonce et bleuit légèrement. 

Vin à la mauve, — Se fonce beaucoup et devient violet. 

Vin au sureau ou hyèble. — Se fonce légèrement. 

Conclusions. — Toutes les fois que le mélange porté à TébuUi- 
tion se foncera en couleur, soupçonner un colorant. 

Répéter toutes ces réactions sur plusieurs vins de différents 
cépages pour bien se rendre compte des nuances* Ne jamais con- 
clure sur une seule réaction. 

Agir toujours par comparaison avec un vin nature) de même 
cépage si c'est possible. 



Ces réactions préliminaires doivent être 
complétées par Tessai de teinture des étoffes^ 
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essai très simple et qui donne des résultats 
précis (i). 

Une tois un colorant soupçonné, on aura 
recours aux réactions particulières données 
plus loin. 

Avec beaucoup d'attention et un peu d'ha- 
bitude, nous sommes convaincu qu'une per- 
sonne intelligente peut arriver à constater fa- 
cilement la coloration artificielle dans un vin. 

Dans toutes les expériences qui suivent 
nous supposons le vin limpide et la fermen- 
tation terminée. 

(i) Voir article m, p. 83. 
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ARTICLE II 



MATIERES COLORANTES 



§ I. — !•' Groupe. 

I. — Fuchsine et ses dérivés. 

La fuchsine et ses dérivés sont employés, 
parce que, en dissolution dans le vin, ils 
donnent immédiatement et à bon marché 
une belle couleur rouge (i). 

Ce sont les substances les plus faciles à re- 
connaître. 

i«r PROCÉDÉ (par Pextrait de saturne et l'alcool). 

On verse dans une fiole en verreblancde i8o 
grammes environ, 5 cuillerées à bouche du 

(i) Voyez Guette f La fuclisine, Paris, 1882. 



MATIÈRES COLORANTES 25 

vin soupçonné, une cuillerée à bouche de 
sous-acétate de plomb ou extrait de satume 
officinal à 35® Baume, et deux cuillerées à 
bouche d'alcool ordinaire ou trois-six. On 
agite fortement. 

Si le vin est naturel, toute la matière colo- 
rante est entraînée par l'extrait de saturne, il 
se forme un précipité gris bleuâtre, plus ou 
moins foncé suivant la nature du vin, et le 
h'quide qui surnage, au bout de quelques 
heures de repos, est complètement incolore. 

Si le vin renferme de la fuchsine ou ses dé- 
rivés, le précipité est légèrement violacé : 
l'extrait de- Saturne n'a pas entraîné la fuchsine 
ou ses dérivés, et le liquide surnageant est 
coloré en rouge vif. ' 

On peut, au lieu de l'alcool ordinaire, em- 
ployer l'alcool amylique ou huile de pomme 
de terre : au bout de quelques heures de re- 
pos, l'alcool amylique, qui a dissous toute la 
fuchsine, se sépare coloré en rose et on peut 
rechercher la fuchsine directement dans cet 
alcool, comme nous le verrons dans le pro- 
cédé suivant. 
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2* PROcéD< (par le noir animal et Talcool). 

On introduit dans une fiole une cuillerée 
à café de noir animal et deux cuillerées à 
bouche devin suspect: on agite fortement et 
on verse sur un filtre ; le liquide passe à peu 
près incolore. On lave le noir animal avec 
un peu d'eau et on verse sur le filtre de Talcool 
ou de Teau-de-vie très forte. 

Si le vin est naturel, Talcool passe ou in- 
colore ou couleur lie de vin. 

Si le vin renferme de la fuchsine, cette 
dernière, qui avait été retenue par le charbon, 
est redissoute, et le liquide passe coloré en 
rouge vif. 

Ces deux procédés sont très sensibles. Nous 
avons ajouté dans plusieurs vins naturels une 
quantité infinitésimale de fuchsine, si peu que 
nous ne pouvions pas à Toeil nu distinguer le 
vin coloré; et nous avons pu toujours, avec 
ces deux procédés, constater la présence de 
cette matière colorante. 

Nous devons toutefois ajouter que la colo- 
ration rouge de l'alcool ordinaire ou amy- 
lique dans les deux procédés ne prouve pas 
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que le vin ait été coloré par la fuchsine; mais 
cette coloration indique certainement la pré- 
sence d^un colorant. Il faudrait, pour s'en 
assurer, plonger un peu d'étoffe de soie non 
mordancée dans Talcool du noir animal ou 
dans Palcool amylique : Pétoffe absorbe toute 
la fuchsine et se colore en rouge vif. L'acide 
chlorhydrique fait virer la couleur au jaune 
et Tammoniaque décolore Tétoffe, si la subs- 
tance colorante est bien la fuchsine. 

3* PROcéDi (par Tammoniaque, Téther et Tadde 

acétique). 

On agite 5 grammes de vin avec un léger 
excès d'ammoniaque dans un flacon de 
3o grammes. On achève de remplir celui-ci 
avec de Téther pur. 

Après repos, on décante dans un autre 
flacon une portion de cet éther et on y ajoute 
quelques gouttes d'acide acétique pour neu- 
traliser l'ammoniaque : 

Si le vin contient de la fuchsine, Téther se 
colore en rouge. 

L'addition d'un peu d'eau dans laquelle 
se concentre la matière colorante rendra la 
réaction plus nette. — (Falières.) 
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MÊME pnocànt (modifié par M. le professeur Ritter). 

» J'emploie depuis cinq mois le procédé sui- 
vant qui est plus long, mais qui donne une 
certitude complète et a de plus Tavantage de 
fournir en même temps une pièce de convic- 
tion. 

» Des expériences préliminaires m^ont dé- 
montré qu'il y avait avantage à éliminer l'al- 
cool : la fixation de la fuchsine se fait mieux. 
J'opère toujours sur 200 centimètres cubes de 
vin que j'évapore à moitié (on peut se servir 
du résidu laissé dans l'alambic de Salleron 
quand on a peu de vin à sa disposition); le 
liquide refroidi est introduit dans un enton- 
noir à robinet, fermé à Témeri à la partie 
supérieure. On ajoute 10 centimètres cubes 
d'ammoniaque et l'on agite vivement, puis 
on introduit de Téther par petites portions en 
remuant après chaque addition •, on s^arrête 
dès que la couche éthérée se sépare nettement; 
certains vins surtout, quand on emploie trop 
d'ammoniaque, donnent naissance à une 
gelée qui se sépare difficilement; il suffit pour 
la faire tomber d'ajouter une nouvelle quan- 
tité d'éther à la surface sans remuer. On 
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décante la couche sous-jacente avec soin, on 
lave la couche éthérée à deux reprises avec 
de Teau et on introduit finalement Téther 
dans un vase de Bohême ou dans une fiole 
communiquant avec un réfrigérant de Liébig^ 
ce qui permet de recueillir Téther. On ajoute 
de la laine à broder blanche. 

» L'évaporation au bain-marie doit se faire 
rapidement, pour que la matière colorante se 
fixe sur les parties extérieures delà laine (i). 
Lorsque Téther est vaporisé en majeure 
partie, on voit la laine se teindre en rouge ou 
rose plus ou moins foncé, suivant la propor- 
tion de fuchsine contenue dans le vin. 

Y> Quelques détails ne sont pas à négliger : la 
laine à broder ne doit pas être trop épaisse ; 
il ne faut pas en prendre une longueur plus 
grande que cinq centimètres ; ces détails ont 
leur importance lorsqu'il s'agit de retrouver 
des traces de fuchsine ou que Ton n^a que 
peu de vin à consacrer aux recherches. On 
comprend en effet que la matière colorante 

(i) L'éther étant très inflammable, on doit éloigner 
tout corps en ignition pour éviter des accidents graves, 
et plonger le récipient qui renferme l'éther dans de 
Teau chaude: l'éther, comme on le sait, distiUe à une 
basse température. — £. B. 
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répartie sur une surface trop large où à l'in- 
térieur des divers brins de fil, ne puisse donner 
naissance qu'à une nuance rose très difficile à 
voir. 

» On doit encore éviter avec beaucoup de 
soin d'évaporer un éther qui ne serait pas 
débarrassé complètement du liquide sous- 
jacent ; il vaut mieux attendre quelques mi- 
nutes pour que les globules de liquide en 
suspension dans 1 ether aient le temps de 
se précipiter. Voici ce qui peut arriver dans 
le cas contraire ? le liquide vitieux teint 
la laine en jaune et Uhe coloration rosée 
faible peut être masquée ; le cas s'est présenté 
plusieurs fois à ma connaissance. 

» Un autre point que Ton ne doit pas né- 
gliger^ c'est de n'employer que dé Téther pur 
(je ne dis pas absolu); Un négociant de cette 
ville^ qui examinait un vin qu'il savait fuchsine, 
obtint une laine colorée eii touille, parce qu'il 
s'était sôt-vi d'éther de qualité inférieure. Il fit 
changer Téther et obtint la réaction voulue. 

» Tous ces détails ont leur importance, car 
chaque négociant devrait examitier lUi-thême 
les produite qu'il achète, et il est arrivé quel- 
quefois que sur un essai mal fait^ le marchand 



J 
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a pris livraison d'une marchandise fre- 
latée (i). ■ 

Ce procédé à lui seul permet d*affirmer la 
présence de la fuchsine . Certains dérivés de la 
fuchsine échappent à d'autres procédés et sont 
décelés par celui-là. Les experts devront donc 
toujours l'employer. 

4* PROciDÉ (par le fulmi-coton}. 

On place dans un tube à expérience une 
boulette de fulmi-coton, on verse dessus en- 
viron lo ou i5 grammes de vin, on agite 
fortement pendant quelques secondes, on 
renverse Téprouvette pour laisser écouler le 
vin, on lave soigneusement le fulmi-coton en 
l'agitant dans Téprouvette avec de l'eau, on 
renouvelle Teau plusieurs fois jusqu'à ce 
qu'elle n'entraîne plus de matières colorantes 
et qu'elle soit parfaitement limpide et inco- 
lore. Si le vit! est pur, le fulmi-coton rede- 
vient blanc; dans le cas contraire, malgré le^ 
lavages, il reste coloré par la fuchsine^ — 
(Didelotl) 

(i) Appareil Ritter, construit par Salleron. Prix 2 3 fr. 
Cet appareil est le même que le salicymètre représenté 
p. 1x9. 
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M. Didelot a conseillé depuis de faire 
bouillir le fulmi-coton avec le vin. 

Or, nous avons remarqué que certains vins, 
notamment les vins salés, coloraient en rose le 
fulmi-coton lorsqu'on portait à rébullition. 
Cette coloration résiste même à plusieurs lava- 
ges. Nous recommandons d'opérer à froid, 
de laisser le fulmi-coton en contact avec le vin 
pendant plusieurs heures, de bien le laver et 
de le plonger dans Teau : si au bout de trois 
heures la coloration rouge persiste, on doit 
soupçonner la présence de la fuchsine, sans 
toutefois pouvoir l'aflSrmer. Il faudra alors 
avoir recours au procédé Falières modifié. 



II. — Caramel rouge ou autre. 

Beaucoup de négociants, débitants ou pro- 
priétaires ont reculé devant l'emploi de la 
fuchsine, parce que les journaux ont signalé 
plusieurs accidents graves occasionnés par 
cette matière colorante. 

Alors rindustrie a fabriqué un liquide de 
consistance sirupeuse que l'on a baptisé du 
nom de caramel, peut-être dans un but de 



MATIÈRES COLORANTES 33 

confusion coupable avec le caramel obtenu 
en faisant brûler le sucre. 

Cette substance est composée de glucose 
colorée par la fuchsine ou ses dérivés, nous 
pouvons TafSrmer hautement. Nous y avons 
aussi trouvé un peu de fer, du sulfate de 
chaux et de très légères traces d*arsenic. Nous 
avons conservé quelques anneaux d'arsenic 
obtenus par Tappareil de Marsh. 

Tout le monde peut du reste s'assurer de 
la présence de la fuchsine ou de ses dérivés 
dans le caramel. 

Il suffit pour cela de verser quelques gouttes 
de caramel rouge dans un verre d'eau et 
d'ajouter un peu d'ammoniaque ou alcali 
volatil :1a coloration disparaît peu à peu, et 
il se forme un précipité floconneux bleuâtre, 
renfermant de l'oxyde de fer, qui noircit au 
contact de Tair. L'addition de Tacids: acétique 
ramène la couleur au rouge. Le crayon ma- 
gique que Ton vend sur les places publiques 
donne les mêmes réactions (i). 

(i) Les futailles qui ont contenu des vins fuchsines 
restent très longtemps imprégnées de cette matière co- 
lorante. Beaucoup de vins qui devaient leur fuchsine à 
la futaille ont été saisis.' 

Voici un moyen peu coûteux d'enlever aux fûts ce 

E. Bastide. — Vins sophistiqués. 3 
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Pour reconnaître le caramel rouge, il suf- 
fira donc d'avoir recours aux procédés indi- 
qués pour la fuchsine. 

IIL — SuI/q de fuchsine. 

La fuchsine, comme on le voit, est facile à 
reconnaître à cause de sa grande solubilité 
dans Talcool, Téther, Talcool amylique, et de 
la facilité avec laquelle elle se fixe sur les 
tissus. 

Aussi, dès que la fabrique de produits chi- 
miques La Badische eut découvert le sulfo- 
conjugué de fuchsine qui offre la propriété 
caractéristique de ne se dissoudre ni dans 
réther, ni dans l'alcool amylique, ce dernier 
colorant fut-il substitué à la fuchsine. 

M. Ch. Girard, directeur du laboratoire 

colorant dangereux. Remplir les fûts d'une solution au 
millième au moins de carbonate ou cristaux de soude, 
laisser quarante-huit heures au moins en ayant soin 
d'agiter de temps en temps, lavera Teau et puis à l'acide 
suUurique. Le carbonate ëe soude n'enléTe pas seule- 
ment la fuchsine comme alcalin, mais agit chimique- 
ment sur le tartre des tonneaux en faisant un sel très 
soluble, sel de seig nette ^ et les débarrasse ainsi de la 
couche qui retient la fuchsine* 
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municipal de Paris, signala le premier ce 
colorant dans le vin. 

Depuis cette époque, ce colorant s'est très 
répandu. C'est lui qu'on rencontre le plus 
fréquemment aujourd'hui. 

Nous donnons d'après M. Paul Cazeneuve, 
professeur à la Faculté de médecine de 
Lyon (i), le procédé Ch. Girard modifié par 
M. Bellier, directeur du laboratoire munici- 
pal de Lyon. Le voici : 

I" PROCÉDÉ 

De Tacétate mercurique sec et de la ma- 
gnésie calcinée sont mélangés poids à poids. 
On verse une dizaine de centimètres cubes de 
vin à essayer dans un tube à essai, une pincée 
du mélange et Ton fait bouillir. Le liquide 
filtré passe incolore avec un vin pur et inco- 
lore avec un sulfo fuchsine. 

Dans ce dernier, l'addition d'acide acétique 
amène immédiatement une coloration rose 
ou rouge suivant la quantité de sulfo de 
fuchsine. L'ammoniaque fait disparaître k 

(i) Voir Paul Cazeneuve, La coloration artificielle des 
pins par lescouieurs de la houille, Paris, Baillièreetlils, 1887. 
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coloration. L'acide acétique la fait réappa- 
raître à nouveau. L'agitation avec l'alcool 
amylique n'entraîne pas la couleur comme 
cela se passe avec la fuchsine. Cette solu- 
tion rouge aqueuse teint à Tébullition la laine 
et la soie, qui, desséchées^ prennent une 
teinte feuille-morte avec Pacide chlorhydrique 
ou sulfurique concentré. Cette réaction est 
commune à toutes les fuchsines. 

2« PROCÉDA 

M. P. Cazeneuve a remarqué que le sulfo- 
conjugué do la fuchsine est épargné par le 
bi-oxydc de manganèse, tandis que les autres 
colorants végétaux, même l'orseille et la 
fuchsine, sont détruits par l'oxygène qui se 
dégage à l'état naissant par l'action des 
acides du vin sur le bi-oxyde de manganèse. 
Il recommande le procédé suivant qui permet 
de distinguer quelques dixièmes de milli- 
gramme par litre de sulfo de fuchsine. On 
traite 5o centimètres cu])es de vin suspect par 
5o grammes de bi-oxyde de manganèse. On 
agite cinq minutes, on filtre et on acidifie le 
liquide filtré. 
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Les vins naturels ou les vins colorés arti- 
ficiellement avec les matières colorantes 
végétales, avec la plupart des azolques et 
même avec la fuchsine, passent incolores ou 
légèrement teintés en jaune. 

Les vins qui renferment du sulfo de fuchsine 
passent colorés par cette matière. La moindre 
trace se reconnaît, si on a soin de teindre un 
brin de laine dans le liquide filtré, en faisant 
bouillir. Ce procédé est plus sensible que Ta- 
cétate de mercure et magnésie. 

IV. — Colorants divers dérivés de la 

houille. 

Nous citerons : les rouges divers d'ani^ 
Une, les rouges d'Alsace^ le colorant Mar- 
seillais^ le carmin pourpre^ la teinte vini- 
colcj le colorant du Cher^ les rouges vini- 
coles vendus sous différents noms, Roumi- 
guièresj Fotanel^ FarenCy Ferai ^ etc., le 
colorant anglais purprit-win^ etc. 

I*' pRocéoé (par l'extrait de saturne.) 

t 

On mélange quatre parties de vin avec une 
partie d'extrait de saturne. 
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Si le vin a été coloré artificiellement par 
les divers colorants dérivés de la houille, il se 
forme un précipité gris sale plus ou moins 
rosé, vu surtout par transparence. 

Avec les vins naturels, le précipité est gris 
bleuâtre ou verdâtre suivant les cépages. 

La différence de teinte dans les précipités 
s'apprécie bien, lorsqu'on peut avoir comme 
terme de comparaison un vin naturel du 
même cépage. 

L'extrait de saturne précipite, avec la ma- 
tière colorante du vin, la plupart de ces di- 
vers colorants, de sorte que la liqueur filtrée 
ou surnageante est incolore. 

Ces divers colorants ne sont pas non plus 
solubles dans Téther ammoniacal, c'est ce 
qui les distingue de la fuchsine. 

Le rouge de Bordeaux n'est pas précipité 
par l'extrait de saturne et la liqueur filtrée est 
colorée en rose. 

La réaction par l'extrait de saturne n'est 
plus sensible lorsque la dose du colorant est 
inférieure à un cinquième de la couleur du 
vin. 
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2* pROcÉDé (par le borax.) 

On mélange une partie de vin et trois ou 
quatre parties d'une solution saturée de borax 
(8 pour loo) suivant l'acidité du vin. 

On obtient av«c les vins colorés artificiel- 
lement un mélange violet ou rougeâire. 

Avec les vins naturels, le mélange est 
bleuâtre ou verdâtre suivant les cépages, (i) 

La coloration du mélange doit être exa- 
minée par transparence ou en appliquant les 
tubes à essai devant une feuille de papier 
blanc. 

Cette réaction est plus sensible que celle 
par l'extrait de saturne. 

3« PROCÉDÉ (par la teinture). 

Une des supériorités des colorants dérivés 
de la houille, sur les autres matières colo- 
rantes, est déporter, avec eux, leur mordant, 
c'est-à-dire de se fixer directement sur les 

(i) Quelques vins rouges des Pyrénées -Orientales 
virent au violacé sale plus ou moins verdâtre. (Voir^ 
pour plus de détails sur les vins des Pyrénées-Orientales, 
Journal de pharmacie et chimie^ t. XVIf, n» ^, p. 5o3.) 
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étoffes sans que celles-ci aient été préala- 
blement mordancées. 

Si on soumet donc, au bain-marie, pendant 
deux heures, un ou deux centimètres de laine 
à broder blanche, et quelques fils de soie, 
à Faction des vins colorés artificiellement 
par ce groupe, toute la matière colorante se 
fixe sur la laine et sur la soie (i), et on obtient 
une couleur d*un très beau rouge ; avec les 
vins naturels la laine et la soie sont couleur 
lie de vin. On a soin de bien dégorger à 
grande eau et de laisser séjourner dans Teau 
la laine et la soie teintes, pour enlever les 
cristaux de crème de tartre qui auraient pu s'y 
attacher. Si on plonge la laine ou la soie des 
vins colorés dans Teau ammoniacale à un 
pour loo, la couleur se fonce en virant le 
plus souvent au marron ; avec les vins natu- 
rels la laine vire nettement au vert sale. 

Lorsque la dose de matière colorante est 
inférieure à un dixième de la couleur du vin, 
la laine vire quelquefois au vert, mais Peau 

(i) Nous conseillons d'employer simultanément la 
laine et la soie, parce que les matières colorantes qui 
nous occupent se fixent les unes plus facilement sur la 
soie, les autres sur la laine. 
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ramène peu à peu la couleur rouge ; avec les 
vins naturels la couleur verte se maintient 
par l'addition de Teau. 

Ce procédé est très sensible et indiscutable, 
puisqu'il fournit une pièce de conviction et 
permet de reconnaître un dixième de matière 
colorante, dose toujours dépassée. 

M. Armand Gautier conseille de mordan- 
cer la laine en la trempant dans une solution 
étendue d'acétate d'alumine ; nous croyons 
que. ce n^est pas indispensable. Il ajoute, 
comme caractères delà teinte, les suivants: 
si on trempe la floche de soie colorée par le 
vin et suffisamment dégorgée dans une solu- 
tion étendue d'acétate de cuivre, qu'après 
l'avoir séchée on la porte à loo**, la teinte 
rosée ou jaunâtre donnée par le vin naturel 
ne changera pas. Elle ne changera pas aussi, 
ou deviendra simplement terne, si on trempe 
la soie ou la laine ainsi teintes dans une so- 
lution étendue de chlorure de zinc qu'on 
porte ensuite à ioo% qu'on lave au carbonate 
de soude, à Teau et qu'enfin l'on sèche. Par 
l'acétate de cuivre, si le vin était fuchsine, la 
couleur de la floche de soie, généralement 
teinte en rose plus vif que dans le cas du 
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vin pur, résisterait au lavage à Teau^ et 
prendrait un beau ton violet. Par le chlorure 
de zinc, la floche teinte dans un vin coche- 
nille se colorerait en pourpre. 

M. Armand Gautier dit que ce procédé 
ne permet pas de déterminer, avec une en- 
tière certitude, la nature de la couleur frau- 
duleuse des vins suspects; mais si ce pro- 
cédé n*indique pas la nature du colorant il 
constate^ d'une manière palpable, la pré- 
sence d'un colorant dérivé de la houille; c'est 
tout ce que nous lui demandons. 

On peut encore appliquer à la recherche 
des colorants dérivés de la houille les pro- 
cédés déjà donnés pour la recherche de la 
fuchsine et de son sulfoconjugué. 

M. Ferreira da Silva, professeur à l'École 
polytechnique de Porto, a signalé l'envoi en 
Portugal par des maisons allemandes de 
deux nouveaux colorants a base de sulfo^ 
fuchsine^ chrysoïne (tropéloïne O) et bleu de 
méthylène . Ces colorants sont décelés par le 
procédé Bellier. 
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V. — Recherche des matières colorantes 

dans les vins (i). 

La détermination de la nature des divers 
colorants dérivés de la houille ne devrait pas 
rentrer dans notre cadre. Nous croyons né- 
anmoins rendre un véritable service à nos 
confrères en reproduisant la partie du re- 
marquable Rapport du laboratoire munici- 
pal de Paris qui a trait à la Recherche des 
matières colorantes artificielles dans les 
Vins, 

Les matières colorantes naturelles du 
vin sont solubles dans l'alcool, à peine so- 
lubles dans Teau, insolubles dans Téther, le 
chloroforme, la benzine, Tessence de téré- 
benthine. 

Elles sont détruites par l'acide sulfureux 
et plus rapidement par Tacide hydrosulfu- 
reux, préparé au moyen de l'acide sulfureux 
et du zinc. 

D'après ces propriétés, on voit qu'il est 

(i) Extrait des Documents sur les falsifications des subs» 
tances alimentaires et sur les travaux du laboratoire muni-' 
cipal de Paris, 2^ Rapport, Nouveau tirage. Paris, 1886. 
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possible de rechercher si des matières colo- 
rantes étrangères ont été ajoutées au vin. 
L^emploi successif de Téther, de Talcool 
amylique, du chloroforme en présence d'un 
acide ou d'un alcali nous ont permis, dans la 
plupart des cas, de constater l'addition au 
vin de produits colorants. 

Outre leurs matières colorantes, les vins 
renferment naturellement des tannins parti- 
culiers analogues à ceux du cachou ; ces tan- 
nins peuvent être enlevés par Téther en li- 
queur acide ou neutre : ils prennent alors une 
coloration orange avec l'ammoniaque, et une 
coloration verte par le perchlorure de fer. 

Pour colorer artificiellement les vins, on 
emploie soit des couleurs naturelles tirées 
du règne végétal ou animal, soit des cou- 
leurs fabriquées avec les dérivés du goudron 
de houille. Un essai préléminaire au bâton 
de craie albuminée (i) indiquera surtout de 
quel côté doit porter la recherche du colorant 

(i) La craie albuminée se prépare en trempant dans 
une solution d'albumine d'œuf à lo pour loodesbfltons 
de craie ordinaires ; on laisse sécher à Tair libre et on 
termine la dessiccation à loo^. Avant de se servir des 
bâtons de craie ainsi préparés, on gratte leurs surfaces 
avec un couteau pour enlever l'excès d'albumine. 
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étranger, sans toutefois permettre d'affirmer 
si la coloration est ou n'est pas celle du vin 
de vendange. 

Pour s'assurer qu'un vin est exempt de 
toute matière colorante étrangère^ il faut le 
soumettre à cinq essais différents; Tensemble 
des réactions obtenues permettra au chimiste 
expert de répondre avec certitude à la pre- 
mière question qui lui est posée : le vin est*il 
coloré artificiellement ? 

Dans le cas de l'affirmative, les réactions 
obtenues guideront dans la marche ultérieure 
à suivre pour caractériser la nature du colo- 
rant frauduleusement ajouté ; cette détermi- 
nation est souvent rendue difficile par l'em- 
ploi simultané de plusieurs colorants, et par 
les faibles quantités de liquide que l'expert a 
généralement à sa disposition. * 

Les cinq essais à faire pour voir si un 
vin est falsifié par l'addition de colorants 
étrangers ont été réunis dans les tableaux 
suivants, en même temps que l'essai prélimi- 
naire . 

Voici la marche à suivre pour rechercher 
si un vin est coloré artificiellement : 

ESSAI PRÉLIMINAIRE. — A l'aide d'une ba- 
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guette de verre on prend une ou deux gouttes 
de vin à essayer qu'on dépose sur la face 
poreuse d^un bâton de craie albuminée; on 
attend vingt à trente minutes pour laisser 
à la laque albumino*caIcaire le temps de 
sécher, puis on observe la couleur de la 
tache. 

Réactions des vins naturels. — La cou- 
leur de la tache est gris clair (vins ordi- 
naires); gris ardoisé ou bleu indigo (vins 
jeunes et très colorés). 

Réactions des colorants étrangers. — 
Gris violacé : campcche ? Gris verdâtre : 
sureau? Bleu verdâtre : mauve? Rose viola- 
cée : orseille? Rose franc: fuchsine? Rose 
plus faible : cochenille ? 

PREMIER ESSAI. — On traite le vin par Teau 
de baryte de manière à faire virer la cou- 
leur au vert, on ajoute de Téiher acétique ou 
de l'alcool amylique, on agite et on laisse 
reposer après s'être assuré que le mélange est 
légèrement alcalin. 

Réaction des vins naturels. — La couche 
supérieure est incolore. 

La couche supérieure, décantée et acidulée 
par l'acide acétique, est incolore. 
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Réactions des colorants étrangers. Colo- 
ration violette : orseilie; coloration rose : 
chercher le rouge de Biébrich ou la roccel- 
Une; coloration verte : chercher l'amidoazo- 
benzol ; incolore ou coloré, aciduler, voir la 
seconde partie de l'essai; coloration rose : 
chercher : fuchsine^ safranine; coloration 
jaune : chercher : amidoazobenzol, chrysol- 
dine, chrysaniline. Coloration violette : cher* 
cher : violet de méthyle, mauvéine. 

Observations. — Une coloration avant ou 
après addition d'acide acétique indique tou- 
jours un colorant tiré du goudron de houille 
à caractère basique. 

DEUXIÈME ESSAI. — A I o Centimètres cubes 
du vin à essayer, on ajoute 2 centimètres 
cubes de potasse à 5 ^/o, le liquide doit de- 
venir franchement vert; quand cette colora- 
tion ne se produit pas, il faut ajouter de la 
solution de potasse. Lorsque la liqueur est 
bien verte, on l'additionne d'acétate mercu- 
rique (solution de 20 g, dans 100 ••.) en 
volume égal à celui de la solution potas- 
sique employée pour saturer le vin ; le mé- 
lange doit être légèrement alcalin. 

Dans ces conditions, les matières colo- 
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rantes du vin forment avec Toxyde de mer- 
cure une laque insoluble ; on filtre. 

Réactions das vins naturels. — La liqueur 
filtrée est incolore. 

La liqueur filtrée acidulée par HCl est 
incolore. 

Réactions des colorants étrangers. — 
Colorée. — Chercher les dérivés azoïques 
sulfoconjugués; suivant la coloration rouge 
ou jaune : roccelline, crocéîne, ponceau, etc. 

Colorée en rose ; plus spéciale au sulfo de 
fuchsine. 

Observations. — La coloration avant ou 
après Taddition d'acide indique un dérivé de 
la houille à caractère acide. 

TROISIÈME ESSAI. — Dans un tube à essai, 
on mélange quatre centimètres cubes de vin 
avec deux centimètres cubes d^une solution 
d'alun à lo ^/o, puis deux centimètres cubes de 
carbonate de soude à lo ^/o', on agite et on 
filtre. 

Vins naturels. — La laque est couleur 
vert-bouteille sans mélange de bleu ou de 
violet. 

La liqueur filtrée est vert-franc ; la couleur 
lilas doit être ramenée au vert par Taddition 
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d^une nouvelle quantité de carbonate de soude. 

Réactions des colorants étrangers. — 
Laque rosée : chercher cochenille, fernam- 
bouc, campêche ; laque bleu violacé : cher- 
cher sureau et hièble ; violette ou rose : cher- 
cher cochenille, phytolacca, betterave. 

Observations. — Colorants naturels végé- 
taux et animaux, fuchsine déjà indiquée. 

QUATRIÈME ESSAI. — Le viu cst satuté par 
du carbonate de soude faible jusqu'à ce qu^on 
obtienne la teinte violacée, puis on ajoute de 
Tacétate d'alumine (marquant 2® Baume) en 
volume égal à celui du vin. 

Vins naturels. — Le mélange prend une 
teinte grenat ou lilas vineux peu intense (sui- 
vant les cépages) , 

Réactions des colorants étrangers. — Une 
coloration bleue ou violette indique quMl faut 
rechercher la mauve noire, la myrtille, le 
sureau, Thièble, le troène et la vigne vierge. 

Observations. — Colorants naturels végé- 
taux et animaux, fuchsine déjà indiquée. 

CINQUIÈME ESSAI. — On mélange deux cen- 
timètres cube de vin et un centimètre cube 
de sous-acétate de plomb (à i5° Baume); 
on filtre. 

E. Bastide — Vins sophistiqués. 4 



i 
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• 

Vins naturels. — La laque est couleur 
allant du bleu grisâtre au vert clair. 

Le liquide filtré est incolore. 

Réactions des colorants étrangers. — 
Colorée. Chercher orseille, phytolacca (dis- 
paraît par Tébullition), betterave et fuchsine 
déjà décelée par l'essai n* i. 

Observations. — Colorants naturels végé- 
taux et animaux, fuchsine déjà indiquée. 

La plupart des matières colorantes ajoutées 
passant dans les dépôts, l'expert chimiste ne 
devra jamais négliger d'essayer séparément 
les dépôts formés dans les bouteilles ou les 
fûts. 

Recherche spéciale des dérivés basiques 
du goudron de houille. 

On prend ibo^^ de vin suspect et on le sa- 
ture par un léger excès d'eau de baryte ou 
avec une solution aqueuse de potasse ou de 
soude, de manière à rendre la liqueur com- 
plètement alcaline. La nuance du précipité 
obtenu avec l'eau de baryte peut, jusqu'à un 
. certain point, fournir un indice sur les ma- 
tières colorantes autres que celles qui dé- 
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rivent de l'aniline et qui sont employées à 
colorer les vins, campêche, cochenille, etc. ; 
puis on ajoute 25 à 3o^® d'étber acétique ou 
d'alcool amylique, on agite et on laisse re- 
poser, on décanteréther ou l'alcool amylique, 
on filtre, on évapore rapidement en présence 
d'un fil de laine ou d*un mouchet de soie 
composé de trois ou quatre fils, au plus. 

La liqueuréthérée ou l'alcool amyliqueprend 
le plus souvent une coloration plus ou moins 
rosée, surtout si Ton n'a pas ajouté au vin un 
trop grand excès de baryte ; il est bon de 
s'arrêter quand le précipité devient vert. La 
coloration rosée, très sensible surtout avec 
Talcool amyjique, s'aperçoit très aisément 
en regardant sous une faible incidence la sur- 
face de séparation du vin et du liquide ajouté. • 
Le passage de la solution éthérée à travers 
un papier à filtre a pour but d'enlever toutes 
traces de liqueur mère aqueuse qui pourrait 
masquer ou modifier la teinte déposée sur le 
tissu. 

Lorsqu'on a obtenu sur la laine ou sur la 
soie une coloration rouge, il suffit, pour dis- 
tinguer si cette teinte est fournie par la ro- 
saniline ou la safranine, de verser sur le tissu 
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quelques gouttes d'acidv! chlorhydrique con- 
centré. La rosaniline se décolore et donne 
une nuance feuille morte : l'eau en excès ra- 
mène la couleur primitive (i). La safranine et 
quelques autres matières colorantes dérivées 
du goudron ayant peu d'affinité pour la laine, 
il est bon de faire les essais de teinture : 
I® avec la laine ; 2^ avec la soie. 

Les violets solubles dans Teau donnent, 
par le même réactif, une coloration bleu 
verdâtre, puis jaune; Teau en excès donne 
une solution violette. 

La mauvaniline fournit, avec l'acide chlo- 
rhydrique, une nuance d abord bleu indigo, 
puis jaune identique à celle produite avec la 
rosaniline; Teau en excès fait virer la solu* 
tion au violet rouge. 

La chrysotoluidine ne se décolore que très 
peu par l'acide chlorhydrique ; pour la ca- 
ractériser, il suffit de faire bouillir la solution 
ou le tissu teint avec un peu de tuthie ou 
poudre de zinc : les bases donnent des leu- 

(i) La safranine passe au violet, au bleu foncé, et enfin 
au vert clair. En ajoutant peu à peu de l'eau^ les mêmes 
phénomènes de coloration se reproduisent en sens in* 
verse. Enfin une plus grande quantité d'eau régénère 
la couleur primitive (Note de l'auteur.) 
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codérivés incolores, tandis que celui qui est 
produit par la chrysotoluidine se colore au 
contact de Tair. 

Le brun d'aniline (brun de phénylène- 
diamine) se fixe directement sur le tissu avec 
une couleur jaune rouge foncé. La solution 
acétique, un peu concentrée, teint également 
en brun rouge ; en solution étendue, la 
nuance qui se fixe est brun jaune, une goutte 
d'acide suif urique ajoutée à la solution aqueuse 
la colore en mauve. 

L'amido azobenzol et la chrysoidine se 
comportent de même : le premier teint en 
jaune paille et vire au rouge ponceau par Ta- 
cide sulfurique, il colore Talcool amylique en 
vert ; la chrysoidine teint en jaune orange et 
vire au cramoisi par Tacide sulfurique. 

Enfin, ajoutons, en terminant, que, pour 
distinguer la rosaniline et autres similaires 
d'avec la cochenille, il suffira de verser 
quelques gouttes dhydro sulfite do sodium; 
les sels de rosaniline sont entièrement déco- 
lorés, tandis que la teinte rose de la co- 
chenille n'est détruite que très lentement. 
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Recherche spéciale des dérivés acides 
du goudi^on de houille. 

On peut distinguer facilement les sulfo- 
conjugués azoiques du sulfoconjugué de la 
rosaniline. Ce dernier se décolore complète- 
ment par Tammoniaque, tandis que les pre- 
miers restent colorés. Les dérivés azoiques se 
dissolvent presque tous dans l'éther acétique 
et dans Talcool amylique en présence de 
Tammoniaque, tandis que le sulfoconjugué de 
la rosaniline est entièrement insoluble dans 
ces conditions. 

Quant aux dérivés azoïques et phtaléïnes, 
on les détermine par les réactions sui- 
vantes : 

i^ Le vin est rendu fortement acide par 
Tacide sulfurique ou chlorhydrique, puis agité 
avec réther acétique ou avec Talcool amylique 
qui se colore faiblement. 

2* Le vin est saturé par un léger excès 
d'ammoniaque ou de potasse, puis agité avec 
réther acétique ou avec Talcool amylique. 

L'éther acétique ou Talcool amylique est 
chassé par évaporation. 
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Une goutte d'acide sulfurique produit dans : 

Roeelline (acide diazonaphtylsulfureux sur p 
naphtol). — Coloration Violet Parme. 

Fond rouge (résorcine sur diazodinitrophé- 
nol), — Coloration Marron. 

Bordeaux E — Bordeaux B (diazonaphtaline 
et sels sulfoconjugués du naphtol p), — Colo- 
ration bleue, 

PonceauB (diazoxylène et sçls sulfoconju- 
gués du naphtol p). — Coloration cra- 
moisie. 

Ponceau RR — Ponceau RRB (dérivés des ho- 
mologues supérieurs de la xylidine),— Co/ora- 
tion cramoisie. 

Ponceau B. — Coloration rouge. 

Rouge de Blebrich (action du p naphtol sur 
les dérivés azoïques sulfoconjugués de rami- 
doazobenzol et inversement. Ces corps cons- 
tituent les p naphtoltetrazobenzols sulfocon- 
jugués. 

Coloration vert foncé (avec les dérivés 
sulfoconjugués dans le noyau benzique). 

Coloration bleue (avec les dérivés sulfo- 
conjugués dans les deux groupes). 

Coloration violette Tavec les dérivés sulfo- 
conjugués dans le groupe naphtol). 
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Tropéolliie 0001 et 2 (acide diazophénylsul- 
fureux et naphtol « et p, orangé i et 2 de Poi- 
rier). — Coloration rouge-fuchsine. 

Tropéoline 0, Ghrysoïne (acide diazophényl- 
sulfureux et résorcine). — Coloration faune- 
orangé^ virant au ponceau par une petite 
quantité d*eau, Peau en excès ramène au jaune 
orangé. 

Tropéoline T (acide diazophénylsulfureux 
sur le phénate de sodium). — Coloration 
jaune-orangé^ virant à l'orangé par l'eau. 

Tropéoline 00 (orangé 4 de Poirier) (acide 
diazophénylsulfureux sur diphénylamine). — 
Coloration Violet-rouge ; passant au violet 
parme avec un excès d'acide sulfurique. 

Héliantlilne (orangé 3 de Poirier) (acide dia- 
zophénylsulfureux sur diméthylaniline. — 
Coloration brun jaune^ virant au ponceau 
par l'eau en excès. 

EosineB (dérivé téirabromé de la fluores- 
céine). — Coloration jaune. 

Eosine JJ. — Coloration jaune. 

Safrosine (nitrobromofluorescéine. — Colo- 
ration jaune. 

Ethyléostne (ce produit est précipité par le 
sel mercurique et présente en outre, comme la 
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plupart de ces dérivés, un dichroïsme remar- 
quable/ — Coloration jaune. 

Séparation de la cochenille et de Vorseille 
du sulfoconjugué de la rosalinine. 

Dans un mélange d'orseille ou de cochenille 
et d'acide sulfoconjugué de la rosaniline, on 
peut encore caractériser ces derniers corps en 
traitant quelques centimètres cubes du produit 
suspect par un léger excès d'acide chlorhydri- 
que. On épuise alors par plusieurs traitements 
à l'alcool amylique (agitation et décantation 
successives) qui dissout complètement les 
produits de rorseille(i) ou de la cochenille, 



(i) Dans ces derniers temps, nous avons rencontré un 
dérivé de Torcine, soluble dans l'alcool amylique et don« 
nant avec Tacide sulfurique une coloration bleue sem- 
blable à celle des dérivés azolques du naphtol. 

Cette matière colorante, dérivée de l'orcine, et qui se 
vend sous le nom de groséine, sert exclusivement à la 
coloration des sirops et des vins. 

Il suffira, pour le caractériser, d'ajouter quelques 
gouttes (d*ammoniaque au produit suspect pour obtenir 
la coloration violette des dérivés de l'orcine ; les dérivés 
azoîques du naphtol ne donnent, par ce réactif, que des 
colorations rouge ponceau et jaune. 

La réaction suivante permettra de distinguer ce pro- 
duit des dérivés du naphtol. 

Le produit, à l'état sec. est traité à l'ébullition par du 
zinc en poudre et de l'eau, puis humecté avec de l'am- 
moniaque, la masse est reprise par Téther qui dissout 
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et laissedans la solution aqueuse la plusgrande 
partie du dérivé sulfoconjugué de la rosani- 
line. 

La coralline rouge ne se dissout pas dans 
l'alcool amylique en présence d^ammoniaque; 
le vin qui en renferme donne avec Tammo- 
niaque une coloration violette. 

Si la liqueur reste incolore après les traite- 
ments à Talcool amylique^ il n'y a pas de 
suifo de la rosaniline; si, au contraire, elle 
reste colorée en rouge et que par l'ammo- 
niaque en excès la liqueur devienne inco- 
lore, on peut conclure à la présence de Tacide 
sulfoconjugué de la rosaniline ; l'acide chlo- 
rhydrique concentré ramène au rouge vif la 
liqueur ammoniacale incolore. 

Ajoutons encore que la cochenille ammo* 
niacale n'est pas complètement enlevée des 
solutions aqueuses et acides par Talcool amy- 
lique. Il faut donc, si l'on suppose un mélange 
de cochenille ammoniacale et d'acide sulfo> 
conjugué de la rosaniline, avoir recours, pour 



une matière résinoïde. Cette matière, si on a affaire à un 
dérivé du naphtoL se dissout dans l'acide sulfurique 
concentré, en vert; par la chaleur, cette coloration de- 
vient bleue, puis rouge vineux sale. 
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les distinguer, à Tessai n^ 3, en ayant soin de 
s^assurer, après la précipitation, par le sel de 
mercure, que la liqueur filtrée est légèrement 
alcaline. Dans ces conditions, toute la 
matière colorante de la cochenille reste à 
rétat de laque sur le filtre; — seul le sul- 
foconjugué de la rosaniline passe dans la 
liqueur. 

On pourra s'assurer qu'il a été employé une 
quantité suffisante de àel de mercure pour 
précipiter la totalité de la laque de cochenille, 
en ajoutant à nouveau une petite quantité d'a- 
cétate mercurique, laissant reposer qiielques 
minutes et filtrant à nouveau; si le produit 
renferme un sulfo de la rosaniline, la liqueur 
rosée doit se décolorer complètement par les 
alcalis et devenir rouge vif par un excès d'a- 
cide chlorhydrique. 

L'orseille reste comme la cochenille ammo- 
niacale à l'état de laque, en présence d'un 
excès de sel de mercure et de potasse. On 
pourra donc encore rechercher dans ce pro- 
duit, par ce procédé, l'acide sulfoconju- 
gué de la rosaniline, les tropéolines ou les 
orangés. 

Les échantillons de vins analysés au labo- 
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ratoire municipal de la ville de Paris (r) peu- 
vent être classés ainsi : 



Nombre d'échantillons ana- 
lysés , 

Bons 

Passables 

Maladies du vin (acide, amer, 
moisi, etc.) 

Vinage 

Vins non plâtrés ou plâtrés 
à moins d'un gramme . . . 

Vins plâtrés entre x et 2 gr. 

Vins plâtrés au-delà de 2 gr. 

Mouillage 

Sucrage et piquettes 

Colorations étrangères 

Salicylage 

Salage 

Déplâtrage 



1881 



3,36i 

357 

1,093 

6,5 1 •/< 
9,55 » 

24,^5 » 
52,53 » 
23,02 » 
41,12 • 
3,3o * 
i5,65 » 

4»73 » 
0,18 » 



1882 



5,i5o 

898 

1,590 

5,24 Vo 

7,32 » 

25,47 » 
41,49 » 
33,04 1) 

29,1 5 ;) 
6,62 » 

7,66 

5,00 » 
0,08 » 



0,11 » 



(Ch. Girard.) 

VI. — Indigo. 

Lindigo s'emploie ordinairement à Tétat 
de sulfate acide. Les vins qui en renferme- 
ront contiendront alors de l'acide sulfurique. 



(i) Documents sur les falsifications, Paris, 1886. 
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On peut cependant employer cette matière à 
l*état de carmin d'indigo. 

Voici les procédés les plus simples pour la 
reconnaître. 

On ajoute au vin un peu de sulfate de po- 
tasse en dissolution, et on précipite ce sel par 
le chlorure de baryum (réactif du plâtre). 

Le précipité qui se forme fixe l'indigo et 
apparaît coloré en bleu, même après lavage; 
tandis que du vin ordinaire donnerait un 
précipité qui, même après le lavage, serait 
complètement blanc. 

Le lavage doit être fait par décantation sous 
Teau. 

2« pBOcéDÉ (par l'acétate d'alumine). 

On ajoute à 2 ou 3 centimètres cubes de 
vin un petit filet d'acétate d'alumine. 

Le vin ordinaire ne change pas de couleur 
et tend même à se décolorer, tandis que le 
vin à l'indigo bleuit légèrement. 

La réaction sera beaucoup plus sensible si 
on étend le mélange de 4 eu 5 fois son vo- 
lume d'eau. 
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3* PRociDé 

La réaction suivante est encore beaucoup 
plus sensible. 

On mordance un peu de flanelle blanche 
avec Tacétate d'alumine, en la faisant bouil- 
lir pendant quelque temps dans une disso- 
lution de ce sel. On plonge un morceau de 
cette flanelle mordancée dans un vase conte- 
nant le vin coloré avec Tindigo et un autre 
morceau dans un autre vase contenant du vin 
naturel. On élève et on maintient le liquide à 
rébullitibn pendant une demi-heure. 

L'étoffe soumise à l'action du vin coloré 
aura, après lavage, une couleur bleue mani- 
feste; tandis que l'autre morceau soumis à 
l'action du vin naturel aura une couleur lie 
de vin. 



VIL — Campêche. 

Le campêche ajouté directement au vin le 
rend jaune et lui enlève une partie de la ma- 
tière colorante. 

Introduit au contraire^ soit en dissolution, 
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soit à l'état naturel dans la cuve à fermenta- 
tion, il augmente considérablement la couleur 
naturelle du vin et lui communique une cou- 
leur de rancio qui fait rechercher ce» vins 
pour le coupage. 

Nous devons signaler du campêche et de 
Pextrait contenant de la fuchsine. 



i** PROCÉDÉ (par Taluminate de soude). 

On verse quelques gouttes d'une solution 
de ce sel dans quelques centimètres cubes de 
vin. 

Si le vin est naturel, la couleur n'en est pas 
sensiblement altérée; tandis que si le vin 
contient du campêche, il se développe peu à 
peu une coloration violette très sensible. . 

La coloration est encore plus manifeste si 
on ajoute de Teau. 

2« PROCÉDÉ (par le carbonate de soude). 

On mélange une partie de vin à 4 ou 5 par- 
ties et plus, suivant Tacidité du vin, d'une 
solution de carbonate de soude au 200®. 

Le mélange devient marron ou bleu mani- 
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feste si le vin contient peu de campêche. Si 
on porte ce mélange à rébuUition, la colora- 
tion violette ou marron apparaît. Le vin na- 
turel donne un mélange bleu verdâtre et 
jaunit par la chaleur sans passer au violet ni 
au marron. 
Cette réaction est caractéristique. 

3* PROCÉDÉ 

On peut encore fixer la couleur sur une 
étoffe de laine mordancée et opérer de la 
même manière que pour Tindigo. 

On obtient dans ce cas une couleur vio- 
lette très prononcée. 

Cette réaction est excessivement sensible. 

Ueau très légèrement ammoniacale fonce 
beaucoup l'étoffe ainsi colorée et la rougit, 
tandis que la couleur obtenue par le vin vire 
au vert sale. 

VIII. — Cochenille. 

La cochenille est moins employée aujour- 
d'hui qu'autrefois, parce qu^elle coûte cher et 
parce qu^elle donne relativement beaucoup 
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moins de couleur, à prix égal, que les subs- 
tances précédentes. 

On emploie la cochenille ammoniacale en 
plaque ou en poudre; j'ai même constaté 
dans plusieurs échantillons la présence de 
Vacîde oxalique. 

i" PROcÉoé (par Textrait de saturne). 

On opère comme pour la fuchsine. 

Si le vin renferme de la cochenille, cette 
matière colorante est entraînée avec la ma- 
tière colorante du vin, et le précipité est vio- 
lacé. Le liquide surnageant est, avec la coche- 
nille, complètement incolore. 

2« PRocÉDé (par le borax). 

On mélange dans un tube une partie de 
vin et 2 ou 3 parties, suivant l'acidité du vin, 
d'une solution saturée de borax. 

Si le vin est naturel, le mélange est bleu 
verdâtre, et si le vin renferme de la coche- 
nille, le mélange devient manifestement 
violet. 



E. Bastide. — Vins sophistiquas. 
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3* pROcéoé (par l'eau de baryte et Tacide acétique.) 

On précipite le vin soupçonné par un égal 
volume d'eau de baryte, et on filtre : la li- 
queur passe incolore. On neutralise cette 
liqueur par l'acide acétique, 

La coloration rose reparaît, si le vin ren- 
ferme de la cochenille; tandis que si le vin 
est naturel, la liqueur reste incolore. 

Cette réaction peut servir aussi à la re- 
cherche de la fuchsine. 

4e PROCÉDÉ 

Lorsqu'on ajoute à 3 centimètres cubes de 
vin coloré par la cochenille i centimètre cube 
d'une solution au dixième d'alun et i centi- 
mètre cube d'une solution au dixième de car- 
bonate d'ammoniaque, on obtient une laque 
verdâtre plus ou moins rosée et le liquide 
filtré est toujours rosé. Le vin naturel donne 
une laque verdâtre, et le liquide filtré est vert 
bouteille. Si le vin est en fermentation, la 
laque alumineuse ne se forme pas. 
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5* PRocéoé 

Par la teinte. (Voir le procédé 3 des colo- 
rants dérivés de la houille, page Sg.) 

IX. — Orseille. 

L'orseille, matière colorante obtenue par 
la putréfaction de certains lichens en pré- 
sence de Tammoniaque, est très rarement 
employée seule. 

Mais mélangée convenablement avec le 
sulfate dMndigo, elle donne une couleur qui 
se rapproche beaucoup de celle du vin. 

!•' PROCÉDÉ (par l'extrait de saturne). 

Même manière d'opérer et même résultat 
que par le procédé n® i de la fuchsine. 

2* PRocÉDé (par le borax). 

Même manière d'opérer que par le procédé 
n^ 2 de la cochenille. 
Le mélange est bleu violet. 
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3* PROCÉDé 

L'orseille comme la fuchsine porte avec 
elle son mordant, c'est-à-dire qu'elle se fixe 
directement à chaud sur la laine. 

Si on fait bouillir le vin à l'orseille avec 
quelques centimètres de laine blanche à bro- 
der, on obtient une belle couleur rouge vio- 
let, qui bleuit par l'eau ammoniacale. 

§ II. - 2^ Groupe. 

Les substances colorantes dont nous avons 
parlé sont toutes faciles à reconnaître. 

Les suivantes, au contraire, non dange- 
reuses et bien moins nuisibles, se rapprochent 
beaucoup de celle du vin et sont plus diffi- 
ciles à constater. 

Nous croyons cependant qu'on peut arriver 
à les distinguer^ avec un peu d'habitude, par 
les procédés suivants. 
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I. — Baies de sureau. 

Les baies de sureau sont employées sur 
une bien grande échelle. On les retire de 
l'Espagne et surtout du Portugal. 

Le vin de Porto doit une partie de sa sa- 
veur sucrée et de son goût particulier à la 
baie de sureau. Mais, comme ce vin ne peut 
être classé parmi les vins de table, nous 
n'avons pas à nous occuper de sa pureté. 

I^r PROCÉDÉ 

On mélange à quelques centimètres cubes 
de vin i ce. d'une solution d'alun au dixième 
et I ce. d'une solution de carbonate de soude 
au dixième (il faut que le mélange ait une 
réaction légèrement alcaline) : on obtient 
une laque alumineuse brun bleuâtre terne 
qui noircit en séchant, et le liquide filtré est 
vert bouteille. 

Avec le vin naturel nous avons dit que la 
laque était verdâtre. 
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2* PROCÈDE 

« Nous avons trouvé dans le sulfate de fer 
un réactif propre à faire distinguer la matière 
colorante du sureau des autres matières colo- 
rantes végétales, par exemple de la mauve, 
et à les reconnaître dans les vins. 

» Quand on place dans i ce. ou 2 ce. d^in- 
fusion de mauve un fragment gros comme 
un pois de protosulfate de fer, et qu'on opère 
d'une manière comparative avec l'infusion 
du sureau, on observe des phénomènes diffé- 
rents : les deux matières colorantes se fon- 
cent beaucoup dans leur couleur; mais, tandis 
que celle de la mauve devient violet foncé, 
celle de sureau prend une teinte bleue très 
sensible. 

» Si, dans cet état, on produit une suroxy- 
dation par l'addition d'un égal nombre de 
gouttes de solution de brome, la teinte vio- 
lette de la mauve s'exalte sans passer au bleu 
tandis que celle du sureau passe au bleu foncé. 
La matière colorante du vin n'éprouve pas 
d'altération sensible dans sa nuance, quand 
on traite quelques centimètres cubes de ce 
liquide de la même manière. Le vin cepen- 
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dant se trouble et se fonce par Taddition du 
brome; mais il n'y a pas de coloration bleue 
et la masse délayée dans Teau, ce qui rend 
les comparaisons plus faciles, présente des 
différences tranchées (i). » 

Le vin additionné de tannin donne, par ce 
procédé, les mêmes réactions que s'il ren- 
fermait de la baie de sureau ou de la mauve. 
Nous devions signaler cette cause d'erreur et 
nous engageons les experts à clarifier plu- 
sieurs fois lé vin par Talbumine pour enlever le 
tannin : le coagulum albumineux retient 
d'ailleurs une partie de la matière colorante 
naturelle du vin, et la réaction n'en est que 
plus sensible. 

3* PROCÉDÉ (par le cyanure rouge de potassium 
et la liqueur de Labarraque). 

On fait bouillir, pendant une ou deux 
minutes, 3^® de vin avec lo gouttes d'une solu- 
tion au dixième de cyanure rouge de potas- 
sium et Ton verse dans i5 fois environ le 
volume d'eau. 

(i) Extrait du rapport de MM. Balard, Pasteur, Wurtz 
et Chancel dans l'affaire Guerre. 
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Si le vin est naturel, on obtient un mélange 
limpide, couleur vert émeraude : Taddition 
de quelques centimètres cubes de liqueur de 
Labarraque (hypochlorite de soude) ne change 
pas la couleur ou Tavive. 

Si le vin renferme de la baie de sureau, le 
mélange avec Teau est brun verdâtre sale et 
l'addition de la liqueur de Labarraque fait 
apparaître la couleur* vert-émeraude, en 
détruisant la couleur brune due à la baie. 

La couleur vert-émeraude est due à l'action 
du cyanure sur le fer contenu dans le vin : il 
se forme en effet au bout d'un certain temps 
un précipité bleu de cyanure de fer. Le cya- 
nure jaune ne donne pas de précipité, mais 
si on fait bouillir préalablement le vin avec 
quelques gouttes d'acide nitrique, le cyanure 
jaune donne à peu près la même réaction que 
le cyanure rouge. Le sel de fer contenu dans 
le vin est donc bien au minimum. 

Cette réaction permet de reconnaître dans 
un mélange la présence du vin ; car le vin 
seul donne la couleur vert-émeraude par le 
cyanure rouge. 

Nous avons pu ainsi constater que les vins 
rouges renferment plus de fer que les vins 
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blancs et que le plâtrage en enlève une partie. 
Les vins rouges doivent donc être préférés 
aux vins blancs, non seulement à cause du 
tannin, mais aussi à cause du fer. 

Elle permet aussi de vérifier à/>riori si un 
vin ne renferme pas certaines matières colo- 
rantes : le campêche et les colorants végétaux 
se comportent à peu près comme la baie de 
sureau. 

Certains vins d'Espagne et de Roussillon 
ainsi que le vin de Jacquez ne donnent pas^ 
avec le cyanure rouge, la couleur vert éme- 
raude franche, couleur due à l'action du fer, 
faisant pour ainsi dire partie de la couleur 
du vin, sur ce réactif. L'intensité de la cou- 
leur du vin n'étant pas proportionnelle à la 
quantité de fer, il n'est pas étonnant que la 
couleur de certains cépages résiste à l'action 
du cyanure rouge et colore en brun le mé- 
lange de cyanure, de vin et d'eau. 

Nous maintenons. néanmoins cette réaction 
parce que, dans certains cas, elle peut rendre 
des services. 
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4* pROcéDÉ (par Textrait de saturne). 

L'extrait de saturne donne aussi, avec les 
vins fortement chargés do sureau, un précipité 
bleu foncé terne, au lieu d'un précipité gris 
bleuâtre. 

II. — Teinte de Fismes. 

La teinte, ou teinte de Fismes, qui se 
fabrique et s'emploie encore à Fismes, à Paris, 
à Poitiers, etc., s'obtient en mêlant : 

Baies du surôau..... 25o à !oo grammes. 

Alun 3o à 60 — 

Eau . , 800 à 1 600 — 

laissant digérer et soumettant au pressoir. 

M. Maumené, qui a eu l'occasion d'analyser 
des vins ainsi fraudés, y a trouvé jusqu'à 
4 et 7 grammes d'alun par litre (i). 

On comprend le danger d'une pareille 
boisson. 

On remplace, il est vrai, quelquefois Talun 
par de l'acide tartrique, mais la prudence ou 

(i) Maumené, Traité du travail des pins, p. 417. 
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l'honnêteté relative des fraudeurs va rarement 
jusque-là, et' il faudra toujours rechercher 
Talun dans un vin où Ton aura démontré la 
présence des matières colorantes du sureau 
ou de rhyèble(i). 

III. — Rose-trémière. 

La passe-rose, rose trémière, mauve noire 
{althœa rosea, varietas nigra)^ provient 
d'Allemagne et est employée quelquefois 
pour colorer les vins. 

Elle communique au vin un mauvais goût 
avec une certaine odeur, au bout de quelques 
mois, et la couleur ne se maintient pas. 

I" PROCÉDÉ (par l'acétate d'alumine). 

Lorsque, à quelques centimètres cubes de 
vin, on ajoute un petit filet d'acétate d'alu- 
mine, on obtient une coloration violette qui 
se développe peu à peu. 

Le vin naturel tend à se décolorer. 

L'addition d'un peu d'eau rend la réaction 
plus sensible. 

(i) Armand Gautier, Sophistication des pins, 3" édition, 
Paris, 1884, I vol. in-i8 jésus avec planches coloriées. 
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2* PROCÉDÉ (par Palun ammoniacal). 

Il suffit pour cela d^opérer comparative- 
ment sur quelques centimètres cubes de vin 
normal et du vin devant à la mauve 1/8 de 
sa couleur; on ajoute dans les deux tubes 
cinq ou six fois le volume de solution saturée 
d'alun ammoniacal. 

L'action commence à froid, mais elle de- 
vient plus manifeste quand on chaufife près 
de rébuUition ; on voit alors le tube conte- 
nant le vin pur conserver la couleur rouge 
brique du vin, tandis que celui qui contient 
le vin altéré par la matière colorante étran- 
gère, prend une couleur violette qui suffit pour 
le distinguer nettement du premier. 

On pourrait même pousser l'appréciation 
au-delà de 1/8 (i). 

Les vins de Mourastel et de quelques 
autres cépages se colorent parfaitement en 
bleu violet, lorsqu'on leur applique les deux 
procédés précédents. Nous appelons toute 
Pattention des experts sur ce fait. Le procédé 
suivant leur permettra de distinguer ces vins 
particuliers des vins colorés par la mauve, 

(i) Extrait du rapport déjà cité p. 71. 
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3* PROCEDE (par le carbonate de soude au 2oo«;. 

I partie de vin et 4 à 5 parties ou plus, 
suivant l'acidité du vin, de cette solution, 
donnent un mélange bleu verdâtre ou même 
tout à fait bleu avec certains cépages, mais 
ce bleu, comme nous l'avons dit plus haut, 
ne vire jamais au marron ou violet par la 
chaleur, ce qui permet de le distinguer du vin 
au campêche. 

Les vins à la mauve donnent au contraire 
un mélange où le vert domine beaucoup. 

4* PROCÉDÉ (par le sultate de fer et Teau bromée). 

Voir le 2* procédé de la baie de sureau. 

IV. — Hyèble et Myrtille. 

Ces deux matières colorantes, qui présen- 
tent entre elles une grande ressemblance, 
peuvent êtres distinguées de celle du sureau 
par Faction des sels de fer. 

Si on dissout à chaud, dans 2 ou 3 centi- 
mètres cubes de vin coloré au 1/8, un petit 
cristal de protosulfate de fer, les deux li- 
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queurs prennent une couleur violacée ; si Ton 
ajoute alors quelques gouttes de solution de 
brome pour produire la suroxydation, la li- 
queur étendue d^eau présente une nuance verc 
jaunâtre sale, et non la teinte bleue qui se 
manifeste avec le sureau. 

En opérant avec du vin pur et du vin co- 
loré par rhyèble, on observe aussi une dif- 
férence légère sans doute, mais sensible. 

En étendant d'une égale quantité d'eau les 
deux liqueurs après la suroxydation, on ob- 
serve que celle qui contient de Thyèble est 
plus riche en couleur et présente une teinte 
sensiblement plus verte. 

Le fer, à l'état d'alun de fer, nous permet 
aussi de distinguer ces matières colorantes 
entre elles, et même de retrouver Thyèble 
dans les vins. 

Si Ton dissout un petit cristal d'alun de 
fer dans les infusions de mauve, de sureau et 
d'hyèble, on voit la mauve perdre la teinte 
violette, passer au jaune sans qu'il y ait for- 
mation de précipité. Avec le sureau, il se 
forme un précipité et une coloration verte ; 
avec rhyèble et le myrtille, il y a aussi un 
dépôt» mais la coloration est brune. 
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En opérant comparativement avec du vin 
pur et du vin contenant i/8 d'hyèble, il se 
forme un précipité des deux côtés; les deux 
liqueurs présentent une teinte brun jaunâtre, 
mais elle est sensiblement plus foncée quand 
on opère avec du vin contenant de Thyèble. 

te myrtille se comporte de la même ma- 
nière (i). 

Ces deux dernières substances sont très 
peu employées. 

Tout le monde connaît Todeur désagréable 
de l'hyèble, ce petit sureau à baies presque 
noires si commun dans quelques localités. Ses 
réactions ont une certaine analogie avec 
celles du sureau. 

Les baies de myrtille ou airelle desséchées 
ne donnent presque pas de couleur, et leur 
suc fermenté, d'une belle couleur vineuse, est 
d'un prix trop élevé pour qu'il puisse être gé- 
néralement employé. 

i) Extrait du rapport déjà cité p. 71 . 
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V. - Phytolaque. 

La baie de phytolaque ou raisin d'Amé- 
rique a été très employée autrefois en Portu- 
gal. La rage de la coloration fut, à une épo- 
que, si considérable dans ce pays, que le 
gouvernement fut obligé de faire couper toutes 
les phytolaques avant Tapparition des fruits. 
On a appelé cette baie baie de PorttigaL 

On expédie aujourd'hui de Porto de la 
baie de sureau sous le nom de baie de Por- 
tugal; c'est ce qui a fait croire que la baie 
de sureau employée aujourd'hui était la baie 
de phytolaque. Cependant si on a soin d'exa- 
miner la baie, on évite cette erreur : la baie 
de sureau renferme trois petites graines 
grises, et la baie de phytolaque en contient 
dix, et noires. 

Nous avons examiné plus de 3,ooo échan- 
tillons de vins français ou étrangers, et nous 
n'avons pas encore trouvé de vins colorés 
par la phytolaque. Nous avons demandé 
dans tout le midi des baies de phytolaque 
sous tous les noms et on nous a toujours 
expédié de la baie de sureau. 
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Voici néanmoins les réactions caractéris- 
tiques de cette matière colorante ; nous les 
avons obtenues en colorant nous-mêmes un 
vin par des baies recueillies dans un jardin 
d'agrément. 

!•' PROCÉDÉ (par l'extrait de saturne). 

Même manière d'opérer et même résultat 
que parle i" procédé de la fuchsine. 

2* PROCÉDÉ (par le borax). 

Le mélange est bleu lilas (voir 2^ procédé 
de la cochenille). 

3* PROCÉDÉ (par le bi-carbonate de soude, chargé d'acide 
carbonique, 8 grammes sur. loo grammes d'eau.) 

Un mélange à parties égales de cette solu- 
tion et de vin à la phytolaque devient, au 
bout de dix minutes, lilas. Le vin ordinaire 
devient gris verdâtre . — Armand Gautier. 

La phytolaque se distingue des matières 
colorantes avec lesquelles les réactions pré- 
cédentes pourraient la faire confondre, en ce 

E. Bastide. — Vins sophistiqués. 6 
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que sa couleur ne se fixe ni sur la laine mor- 
dancée, ni sur la laine naturelle^ ni sur le ful- 
mi-coton. 

VI. — Troène et betlerave. 

Ces deux matières colorantes ne sont plus 
employées. 
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ARTICLE m 

ESSAI DE TEINTURE DES ÉTOFFES (lAINE ET 

soie), par le vin 



Lorsqu'à la température de l'ébullition 
on soumet, pendant une heure, un morceau 
d'étoffe de laine blanche mordancée avec 
Tacétate d'alumine (i) ou une floche de soie 
à l'action du vin pur et d'un vin diverse- 
ment coloré : le vin pur donne toujours une 
couleur identique, nuance lie de vin, plus 
ou moins foncée ; le vin, au contraire, ren- 
fermant une matière colorante donne des cou- 
leurs très variables, mais qui diffèrent essen- 

(i) Pour mordancer l'étofiFe" de laine, il suffit de faire 
bouillir un moment l'étoffe dans une solution étendue 
d'acétate d'alumine. On peut à la rigueur se passer de 
mordancer l'étofte, les colorants employés se fixant faci- 
lement sur la laine ou la soie. 



84 COLORATION ARTIFICIELLE 

tielJement de celles obtenues par le vin pur( i). 

Les matières du deuxième groupe donnent 
une couleur jaunâtre ; mais nous avouons 
que cette réaction n'est pas très sensible. 

Si on soumet l'étoffe colorée par le vin à 
Taction d'un vin coloré artificiellement, Té- 
toflfe s'empare de la couleur artificielle et 
change de nuance, tandis que, si le vin était 
pur, la couleur n'aurait pas changé. 

Nous avons remarqué que la plupart des 
colorants employés se fixaient directement 
sur la laine non mordancée, et nous re- 
commandons expressément la réaction indi- 
quée dans le tableau suivant : 

Coloration de la laine et de la soie. 

Faire bouillir quelques centimètres de 
laine blanche à broder et de soie avec du vin 
et évaporer presque à siccité. 

Dégorger fortement la laine et la soie dans 
de l'eau. 

Vin naturel. — Laine peu colorée, cou- 
leur lie de vin. 



( 1 ) Voir page Sg, le 3« procédé pour reconnaître les 
colorants dérivés de la houille. 
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L'eau ammoniacale (i gr. ammoniaque, 
eau, 100 gr.) la fait virer au vert jaunâtre. 

Vin à la fuchsine ou caramels. — Rouge. 

L'eau ammoniacale ne change pas la cou- 
leur et, si la laine verdit, un excès d'eau ra- 
mène peu à peu la couleur rouge. 

Vin aux divers colorants dérivés de la 
houille. — Rouge intense. 

L'eau ammoniacale fonce la couleur en la 
faisant passer généralement au marron ; si la 
laine verdit, un excès d'eau ramène peu à 
peu la couleur rouge. 

Réaction caractéristique. 

Vin à Vorseille. — Rouge violet. 

L'eau ammoniacale la bleuit. 

Vin au campêche. — Marron violet. 

L'eau ammoniacale fonce beaucoup la 
couleur. 

Vin à la cochenille, — Rosée. 

L'eau ammoniacale ne change pas la cou- 
leur ou la verdit à peine. 

Vin à l indigo. — Bleue. 

L'eau ammoniacale avive la couleur en la 
verdissant. 

Vin à la mauve, — Marron cendré. 

L'eau ammoniacale la rend vert sale. 
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Vin au sureau ou hyèble. — Brun cen- 
dré. 

L'eau ammoniacale fonce la couleur en la 
verdissant. 

Conclusions. — Toutes les fois que la 
laine sera bien colorée, en rouge, violet, bleu 
ou marron, que Teau ammoniacale ne la 
fera pas virer au vert ou qu'un excès d'eau 
ramènera peu à peu la couleur rouge, le vin 
est coloré artificiellement. 
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ARTICLE IV 



EXAMEN MICROSCOPIQUE 



A toutes ces preuves, on peut en ajouter 
une dernière, lorsqu'elle est possible : Texa- 
men microscopique des lies(ï). 

Il est évident que les lies des vins colorés 
par des substances colorantes solides, doi- 
vent renfermer des traces de ces substances 
qu'on ne saurait trouver dans les lies ordi- 
naires. 

(1) Voyez Ch. Robin, Traité du microscope y 1* édition, 

Paris, 1877. 
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ARTICLE V 



ACTION DES VINS COLORÉS ARTIFICIELLEMENT 

SUR l'homme 



Les colorants et les vins colorés artificielle- 
ment ont une action très funeste sur rhomme. 

Il importe peu de savoir quels sont les plus 
inoffensifs puisque tous sont également in- 
terdits. Nous ne ferons pas ressortir les 
avantages de cette interdiction : les proprié- 
taires et les consommateurs en sont suffisam- 
ment pénétrés. 

Mais nous voudrions une classification 
rigoureuse des substances alimentaires en 
deux groupes. 

Le premier groupe comprendrait toutes 
les substances ou produits que Ton absorbe 
régulièrement, tous les jours, à chaque repas, 
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comme le pain, la viande, le lait, le vin, etc., 
en un mot les aliments pour ainsi dire indis- 
pensables. Le deuxième groupe renfermerait 
les autres produits ou comestibles de fabri- 
cation industrielle (conserves, sirops, liqueurs, 
confiseries, etc,). qui, bien que destinés à 
Talimentation, ne sont pas consommés d^une 
manière permanente. 

Pour ces derniers la science pourra délivrer 
des certificats d'innocuité, car il est possible 
d'établir, par des expériences de laboratoire 
portant sur une certaine durée, qu'une subs- 
tance n'a pas d'action malfaisante sur l'éco- 
nomie. 

Quant aux substances alimentaires du pre- 
mier groupe, nous estimons que les chimistes 
et les hygiénistes, appelés à donner leur 
avis sur l'addition d'un produit quelcon- 
que à ces aliments, sont tenus à la plus 
grande réserve. Ces aliments, en effet, étant 
absorbés sans interruption, peuvent occa- 
sionner à la longue des modifications, des 
désordres dans le corps humain, que la 
science est incapable de prévoir. 

A l'appui de notre dire nous citerons le 
passage suivant du rapport remarquable de 
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M. Baillarger sur le goitre et le crétinisme : 

« Bien que dans l'état actuel de la science 
il ne paraisse pas possible de formuler une 
doctrine étiologique définitive, néanmoins 
Tensemble des faits recueillis jusqu'ici tend 
à démontrer que l'endémie du goitre et du 
crétinisme est due à un agent toxique spécial 
contenu dans les eaux potables et peut-être 
aussi dans les plantes alimentaires. Malgré 
de nombreuses recherches^ la nature de cet 
agent est jusqu'ici restée tout à fait incon- 
nue. » (i). 

Ainsi voilà un agent que la science n'a 
pas pu isoler, et qui, introduit dans l'alimen- 
tation quotidienne, engendre ces repoussantes 
affections, les rend même héréditaires, alors 
que les parents et les enfants ont quitté le 
milieu dans lequel elles se sont développées. 

L'action de l'alimentation sur les animaux 
est telle, qu'elle modifie les caractères, déve- 
loppe certaines tendances. 

Il ne faut donc pas demander la répression 

(i) Baillarger, Enquête sur le goitre et le crétinisme. 
(Recueil des travaux du Comité consultatif d'hygiène pu- 
blique de France j t. II, 2« partie, (Paris, J.-B. Baillière. 
1873). 
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énergique de la fraude seulement au point 
de vue de la moralité, de la dignité du com- 
merce français, mais aussi et surtout dans 
l'intérêt de la santé publique et nous ajoute- 
rons, après ceux qui ont entrepris la cam- 
pagne contre les alcools de l'Industrie (i), 
dans rintérêt du tempérament et du carac- 
tère national. 

Nous dirons seulement aux négociants et 
aux propriétaires qui pourraient encore se 
laisser séduire par des industriels de plus en 
plus audacieux, que tous les colorants se re- 
connaissent, que tous donnent un mauvais 
goût au vin et se précipitent au bout d'un 
certain temps en entraînant la matière colo- 
rante naturelle : de sorte qu'un vin coloré 
artificiellement a moins de couleur dans 

(i) Voyez Larbalétrier, L'alcool, au point de vue chi- 
mique, agricole, industriel^ hygiénique et fiscal. Paris, 
1889, I vol. in- 16. {Bibliothèque scientifique contempo- 
raine.) — Brouardel et Gabriel Pouchet, De la consom- 
mation de Valcool dans ses rapports avecVhygilne. {^Annales 
d'hygiène^ 1888, t. XX. p. 241.) — Bergeret, De Vabus 
des boissons alcooliques, dangers et inconvénients pour les 
individus, la famille et la société. Moyens de modérer 
les ravages de Vivrognerie. Paris, 1870. — Jolly, Le tabac 
et V absinthe t leur influence sur la santé publique sur 
Vordre moral et social, 2« édit., Paris, 1887. (Petite 
bibliothèque médicale,) 
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quelques mois que le même vin naturel. 
Le commerce, pour satisfaire, dit-il, le 
goût des consommateurs, demande toujours 
des vins noirs ; nous ne croyons * pas que ce 
soit là la seule raison. Aussi il serait bon de 
détruire cette grosse erreur qui consiste à lier 
intimement la couleur à la quafiité du vin. 
La santé publique et le fisc en retireraient le 
plus grand profit... 
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ARTICLE VI 
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I. — Circulaire de M. le ministre de la justice et 
des cultes adressée aux procureurs généraux 
près les cours d'appel. 

Monsieur le procureur général. 

L'emploi frauduleux de divers procédés, en vue 
de modifier la nuance des vins, donne lieu, depuis 
quelque temps déjà, à des réclamations très vives. 

La coloration artificielle s'opère de deux maniè- 
res, soit au moyen de vins de coupage, soit par 
l'emploi de diverses substances tinctoriales qui ne 
possèdent aucune des propriétés du principe colo- 
rant fourni par la grappe. 

La pratique des coupages ne doit pas être consi- 
dérée comme constituant, par elle-même, une fal- 
sification, dans le sens de la loi du 27 mars i85i, 
rendue applicable aux boissons par la loi du 5 mai 
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i85 5; il est dit, en effet, dans l'exposé des motifs, 
quUl n'est point entré dans la pensée du gouverne- 
ment de réprimer les opérations qui consistent, 
u soit à couper les vins de diverses provenances et 
de diverses qualités, pour donner satisfaction au 

goût public et au besoin du bon marché , soit â 

imiter, par diverses combinaisons, les vins étran. 
gers. » Aucune poursuite ne doit donc être intentée, 
en vertu des articles i'' et 3 de la loi de i85i, con- 
tre ceux qui détiennent et mettent en vente des 
vins ainsi travaillés. C'est dans le cas seulement où 
il serait prouvé que l'acheteur a complètement 
ignoré la manipulation subie par ces vins, que l'ac- 
tion publique pourrait être mise en mouvement 
contre le vendeur coupable de tromperie. En un 
mot, dans cette hypothèse, il convient de ne point 
exercer de poursuite pour fait de falsification, mais 
seulement, selon les circonstances, pour tromperie 
sur la qualité ou la quantité de la chose vendue. 

Au contraire, le procédé qui consiste à relever la 
couleur des vins ou à la modifier au moyen de subs- 
tances colorantes autres que celles fournies par la 
grappe, constitue, par lui-même, une falsification 
qui doit être réprimée, indépendamment de toute 
tromperie de la part du vendeur. Parmi ces subs- 
tances, les unes peuvent être inoffensives, tandis 
que d'autres présentent un véritable danger. 

La question de savoir si la coloration artificielle 
des vins < par des matières tinctoriales inoffensives > 
constitue le délit de falsification, dans le sens légal 
de ce mot, ne peut soulever aucun doute. 
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L'article 475, n° 6, du code pénal, punissait d'une 
peine de simple police la vente ou le^débit de bois- 
sons falsifiées, même par des procédés inoffensifs, 
et un arrêt de la Cour de cassation, du 25 février 
1854, avait reconnu que cet article était applicable 
à la coloration par des matières tinctoriales étran- 
gères à la couleur propre des vins, lorsque la loi du 
5 mai i855, abrogeant l'article dont il s'agit, a rendu 
applicable aux boissons la loi du 27 mars i85i. Il 
résulte de l'exposé des motifs que le législateur « n'a 
pas entendu restreindre ou changer le sens que la 
iurisprudence avait déjà donné au mot falsifica- 
tion » ; mais il a eu uniquement pour but d'élever 
la pénalité et d'atteindre, en même temps que le 
vendeur, le falsificateur et le détenteur, jusqu'alors 
impunis. » Ce n'est pas, y est-il dit, un nouveau 
délit qu'on veut créer, ce n'est pas un nouveau mot 
qu'on introduit dans la législation pénale... Si les 
tribunaux ne se sont pas trompés jusqu'ici sur l'in- 
terprétation du mot falsification^ pourquoi s'y 
tromperaient-ils aujourd'hui. » 

Vous devez donc poursuivre les commerçants qui 
opèrent des manipulations de cette nature (art i«r, 
§ 1®', loi de i85i), qui détiennent dans leurs maga- 
sins des vins ainsi manipulés (art. 3), et qui les ven- 
dent ou mettent en vente (art. 1er, n° 2). Le fait de 
falsification est réprimé par la loi, alors même qu'il 
n'est pas suivi de vente, et, par suite, indépendam- 
ment de toute tromperie de la part du vendeur ; la 
Cour de cassation a décidé formellement par un ar- 
rêt du 22 juillet 1869, dans une espèce où il s'agis- 
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sait du mélange inoffensif de troix-six avec des eaux- 
de-vie, « que le fait de vendre à un commerçant qui 
doit les revendre lui-même, et de livrer ainsi frau- 
duleusement au commerce et à la circulation des 
boissons falsifiées, constitue le délit, encore bien 
que l'acheteur ait connu la falsification. » 

Cette solution ne rencontre aucun obstacle dans 
le paragraphe! de Tarticle 2 delà loi de i85i. 

Toutefois, Monsieur le procureur général, si le 
droit de mettre, en pareil cas, Faction publique en 
mouvement ne peut être douteux, il convieht d'en 
user avec prudence. Vous remarquerez que, quoi- 
qu'elle punisse la falsification et la détention des vins 
falsifiés, indépendamment même de tout fait de 
vente, la loi ne s'applique cependant^ d'après ces 
termes mêmes, qu'aux boissons destinées à être ven- 
dues. Il est évident, d'ailleurs, que si la manipula- 
tion subie par le vin a pu avoir pour effet non seu- 
lement d'en relever la couleur, mais de l'améliorer, 
de le conserver, de lui faire subir une transformation 
utile, aucune poursuite ne doit être exercée. Il ré- 
sulte de l'exposé des motifs qu'on n'a pas voulu en- 
traver l'opération « qui consiste, suivant l'expres- 
sion usitée en ce genre de commerce, à travailler les 
vins d'après des procédés fort divers, les uns très 
anciens, les autres indiqués par la science moderne. » 

D'un autre côté, par cela même qu'à la dilGFérence 
de la législation antérieure, la loi de i835, en ren- 
dant applicable la loi de i85i, punit, non plus une 
contravention de simple police, mais un délit, la 
question d'intention frauduleuse se pose nécessaire- 
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ment tout d'abord, et là où cette intention n^existe 
pas, le délit disparaît. L*exposé des motifs de la loi 
de i853 contient, à cet égard, des déclarations très 
nettes. « On pourrait craindre que, sous prétexte de 
falsification et à défaut d'une définition précise 
donnée à ce mot, la loi vînt entraver certaines opé- 
rations licites de mélanges qui sont usitées dans le 
commerce des vins. Il est bon, par conséquent, de 
déclarer qu'il n'est point entré dans la pensée du 
Gouvernement d'entraver en rien et de réprimer les 
diverses opérations loyalement faites et usitées dans 
le commerce. » Les mélanges auxquels les boissons 
sont soumises sont donc à l'abri de toute incrimina- 
tion, lorsqu'ils sont conformes à des usages ou à des 
habitudes de consommation loyalement et très no- 
toirement pratiqués; mais ils prennent, au con- 
traire, le caractère d'une falsification lorsque, même 
inoffensifs, ils sont pratiqués frauduleasement et en 
vue de donner mensongèrement au vin l'apparence 
de qualités qu'il n'a point. (Cassation, arrêt du 
22 novembre 1860, bulletin n^ 246.) 

C'est d'après ces indications que vous devrez. 
Monsieur le procureur général, d'une manière ferme 
et uniforme, prescrire les poursuites. 

Dans de nombreux journaux, articles ou brochu- 
res, la coloration artificielle des vins est préconisée 
comme un procédé parfaitement licite. Elle fait 
l'objet de prospectus et d'annonces très répandus. 
Ceux qui auront, dans un cas déterminé, provoqué 
à une falsification de ce genre, ou fourni les ins- 
tructions d'après lesquelles elle aura été opérée, de- 
E. Bastide. — Vins sophistiqués. 7 
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vront être poursuivis comme complices, par appli- 
cation des articles Sg, 60 du code pénal et i*** de la 
loi du 17 mai 1819; l'article 3 de cette loi permet 
d'atteindre aussi les provocations non suivies d'efiet. 

Lorsque la coloration artificielle a eu lieu au 
moyen de substances pouvant présenter, à un de- 
gré quelconque, un caractère nuisible, les magis- 
trats du parquet ne- doivent pas manquer, confor- 
mément aux articles 2 et 3, paragraphe 2 de la loi 
de i83i,dc requérir une répression énergique. 

Mon attention est depuis longtemps appelée sur 
ces importantes questions, au sujet desquelles j'ai 
reçu notamment de M. le ministre de l'agriculture 
et du commerce, des communications nombreuses 
et du plus haut intérêt. 

Les chambres de commerce, les comices agricoles, 
les associations syndicales, les organes les plus ac- 
crédités de l'opinion, se sont émus, à juste titre, de 
pratiques coupables qui compromettraient, à la 
fois, la santé publique et la sécurité des transac- 
tions. 

J'ai, dès le mois de juin, prescrit des poursuites 
dans plusieurs arrondissements ; je compte sur vo- 
tre vigilance pour que vous mettiez l'action du par- 
quet en mouvement^ partout où des délits vous se- 
ront signalés. 

La fraude fait subir, non seulement au vin, mais 
à bien d'autres éléments de Talimentation publique» 
les altérations les plus variées. Je fais appel à votre 
concours pour l'atteindre sous toutes ses formes et 
quel qu'en soit l'objet. 
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Je vous prie de m'accuser réception de cette cir- 
culaire, dont je vous adresse des exemplaires en 
nombre suffisant pour tous vos substituts. Je désire 
que vous me rendiez compte, en temps utile, de la 
suite qui aura été donnée aux instructions qui y 
sont contenues. 

Recevez, Monsieur le procureur général, Tassu* 
rance de ma considération très distinguée. 

Le garde des sceaux, ministre de la justice et 
des cultes, président du conseil, 

J. DUFAURE. 

Paris, i8 octobre 1876. 



II. -— Lettre de Af. le ministre de l'agriculture et 
du commerce adressée à la chambre de commerce 

de Paris. 

Paris, le 4 novembre 1876. 

Monsieur le président, 

Ainsi que j'ai eu l'honneur de vous en informer 
par ma lettre du 14 septembre dernier, j'ai appelé 
l'attention de M. le ministre des finances sur les im- 
portations de vins colorés artificiellement qui s'ef- 
fectueraient par les frontières d'Italie, d'Espagne et 
de Portugal, et je l'ai prié, suivant le désir exprimé 
par votre chambre, d'examiner s'il ne serait pas 
possible de charger le service des douanes de cons- 
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tater, le cas échéant, la sophistication des vins in- 
troduits en France. 

Mon collègue vient de m'informer qu'il est tout 
disposé â prêter son concours pour la répression des 
fraudes dont ils*agit : des ordres ont, en conséquence, 
été donnés au service des douanes pour quUl pro- 
cède, avec le plus grand soin, à la vérification des 
vins importes d'Italie, d'Espagne et de Portugal, et 
pour qu'il prévienne immédiatement la police lo- 
cale, dans le cas où il aurait lieu de penser que les 
produits ont été colorés artificiellement. 

En outre, des échantillons seront prélevés sur 
toute importation commerciale de quelque impor- 
tance, pour être analysés dans le laboratoire du b u- 
reau des douanes par lequel s'effectuera l'importa- 
tion, et à défaut dans le laboratoire le plus voisin. 

Les mesures que M. le ministre des finances a 
bien voulu prendre, sur ma demande, satisfont au 
vœu exprimé par votre chambre et il y a lieu d'es- 
pérer qu'elles auront pour résultat d'empêcher l'in- 
troduction en France des vins sophistiqués par la 
coloration. 

Recevez, Monsieur le président, Tassurance de ma 
considération distinguée. 

Le ministre de V agriculture et du commerce^ 

Signé: Teisserenc de Bort. 



CHAPITRE II 



VINAQE OU ALCOOLISATION 
ET HOniLLAGE 



ARTICLE PREMIER 

VINAGE 00 ALCOOLISATION 

Le vinage des vins, c'est à dire l'addition 
d'alcool au vin, se pratique aujourd'hui sur 
une large échelle. Nous avons déjà dit que 
c'était l'opération qui, combinée à la colora- 
tion artificielle, permettait aux négociants 
peu scrupuleux de réaliser les plus grands 
bénéfices. 

Nous considérons le vinage comme une 
véritable et dangereuse falsification. 

D'abord, parce qu'on ne vine que les vins 
défectueux et montés, on ne sait comment^ 
en couleur: 

Et puis, parce qu'on emploie pour cette 
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opération des alcools impurs et de prove- 
nance étrangère surtout allemande. 

Ces liquides à i5® ne se consomment que 
dédoublés avec de Teau; ils n'ont aucune 
qualité du vin, amènent souvent des troubles 
dans la digestion et sont nuisibles à la santé. 

La constatation du vinage n'est pas une 
opération simple (i); nous indiquerons la mar- 
che à suivre. 

MM. Bishop, chimiste au ministère du 
Commerce, et Ferrer, pharmacien, président 
de la Société d'agriculture de Perpignan, ont 
procédé à l'analyse d'un très grand nombre 
de vins français des Pyrénées-Orientales; ils 
ont constaté d'une manière générale que le 
nombre représentant la quantité d'extrait de 
ces vins était au moins le doublé de celui qui 
représente la richesse alcoolique. Ainsi les 
vins à 10® donnent toujours plus de 20 gram- 
mes d'extrait sec par litre 

Le vinage et le mouillage après coup 
diminuent donc la quantité d'extrait. 



(i) Nous renverrons les experts à Touvrage de M. Gau- 
tier: Sophistication des vins. 3« édition, Paris, 1884. — 
Voyez aussi Brouardel, U alcoolisation des pins, {Ann, 
d'hrg. îSH6, t, XWi, p. 209.) 
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Aussi les Espagnols ont cru remédier à 
cet inconvénient en employant le glucose 
commercial. Il faudra donc rechercher le 
degré alcoolique du vin, examiner s'il ne 
renferme pas du glucose : 

€ On sait que le glucose dévie à droite la 
» lumière polarisée et que c'est là une indi- 
» cation très utile pour sa recherche. Il est 
» assez facile, en effet, de conclure à l'addition 
» de glucose, parce que, pour un liquide en 
» contenant seulement 3 ou 4 grammes par 
» litre, la déviation droite est relativement 
» forte ; mais la difficulté commence lorsque 
» la proportion est peu considérable et par- 
» tant la déviation faible. Or, certains vins 
» naturels ont fourni une déviation attei- 
» gnant -f- 1^5; on voit donc combien il 
» faut se montrer prudent lorsqu'on se 
» trouve en présence de résultats analogues. 
» Pour notre part, nous sommes heureux de 
» voir confirmer l'opinion que M. Riche et 
» nous soutenons depuis longtemps, à sa- 
» voir qu'il ne faut jamais conclure à Taddi- 
» tion du glucose qu'autant que le vin déco- 
» loré et additionné de sous-acétate de plomb 
» donne au moins + 2®. saccharimé- 
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r. iriques avant et après inversion, et de 2 à 3 
■ grammes de sucre réducteur par litre. 
)i (Bishop et Ferrer). » 

Quant à l'extrait, on peut l'obtenir en éva- 
porant au bain-marie pendant 6 heures, dans 
une capsule en platine, une quantité détermi- 
née de vin. Comme cette opération est longue 
et quelquefois défectueuse, nous donnons, 
d'après M. Salkron, constructeur de l'appa- 
reil, le procédé de M. Houdart. 



Fig. 2. ŒnabaromilrE E. Houdart. 

M. E, Houdart, frappé des difficultés que 
présente le dosage de l'extrait sec des vins en 
faisant usage de la méthode classique (pesée 
par la balance), a combiné un nouveau pro- 
cédé d'analyse dont la simplicité, la facilité 
pratique et l'exactitude ne laissent rien à 



ET MOUILLAGE lOb 

désirer. Voici le résumé de sa théorie. Il a 
inventé Yœnobaromètre (fig. 2). 

Gay-Lussac a donné la densité de tous'les 
mélanges d*eau et d^alcool^ quelles qu^en 
soient les proportions. On peut déterminer 
facilement, au moyen des alambics dressai ou 
de rébuUiomètre, la richesse alcoolique des 
liquides qui contiennent, comme les vins, des 
principes autres que l'alcool et Teau, prin- 
cipes qui modifient la densité normale du 
mélange. 

Supposons que nous connaissons la den- 
sité moyenne des sels et autres matières so- 
lides qui constituent l'extrait sec du vin. Il 
nous sera facile, connaissant la densité du vin 
lui-même et sa richesse alcoolique, d'en dé- 
duire le poids total de ces matières extrac- 
tives. 

En efifet, soit : 

P. le poids de la matière extractive; 2,062 
un coefficient dépendant de la densité des 
sels du vin; 

D. la densité du vin; 

D' la densité d'un mélange d'eau et d'al- 
cool pur, dont la richesse alcoolique soit 
égale à celle du vin. 
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P « 2,062 (D - D'). 

Pour déterminer ce coefficient 2,062, il 
a fallu prendre la densité de la matière ex- 
tractive de tous les vins connus. C'est ainsi 
que le chiffre 1,94 représente la densité 
moyenne de l'extrait sec de plus de cinq cents 
échantillons choisis parmi les crus de tous 
les pays. 

Pour mettre cette théorie en œuvre, on 
détermine : 

1° La densité D du vin à la température 
de i5 degrés au moyen d'un aréomètre 
spécial nommé œnobaromètre ; 

2° La richesse alcoolique de ce même vin 
mesurée à la même température; 

3° Au moyen de tables spéciales calculées 
en prenant pour base la densité que devrait 
avoir le vin s'il ne contenait que de l'eau et 
de Talcool, et celle qu'il possède réellement, 
on détermine le poids de l'extrait sec dissous 
dans le vin, soit le nombre de grammes de 
matière extractive que renferme le vin. 

Exemple : L'œnobaromètre plongé dans 
le vin à la température de 18 degrés, marque 
8 degrés. 
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La richesse alcoolique du vin est 14 degrés. 
Une première table fait savoir que le vin 
marquerait 8* 5 à rœnobaromètre s'il avait 
été pesé à la température de i5 degrés. 

Une seconde table indique que le vin con- 
tenant 14 degrés d'alcool et pesant 8** 5 œno- 
barométriques contient 27 grammes d'extrait 
sec par litre. 

Chaque œnobaromctre est accompagné 
des tables dont il est parlé ci-dessus. 

Un vin dont la proportion du nombre re- 
présentant le degré alcoolique au poids de 
l'extrait sec contenu dans un litre ne serait 
pas au moins égale^ sinon supérieure au rap- 
port de I à 2, devrait être soupçonné d'avoir 
été ou viné ou mouillé. 

Une deuxième vérification consiste à doser 
la glycérine, la proportion de la glycérine à 
Talcool ayant été établie par M. Pasteur 
dans la fermentation alcoolique. Nous don- 
nons pour le dosage de la glycérine le pro- 
cédé suivant, que nous devons à M. Pi, de 
Perpignan. 

« Je constate le vinage des vins d'Espagne 
au moyen du dosage de la glycérine. 

« M. Pasteur a donné les nombres sui- 



I 
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vants relatifs à la fermentation alcoolique du 
sucre de raisin : loo de sucre donnent 48, 46 
d'alcool et 3,23 de glycérine (gly.)* 

• Nos essais personnels nous ont démontré 
que ces chiffres s'appliquent aussi à la fer- 
mentation vinique. 

» Avec les vins faits par nous-mêmes et 
ceux dont nous connaissions bien Torigine, 
les résultats ont toujours été excellents. On 
comprend facilement que ces résultats dépen- 
dent pour un vin quelconque : 1° de la ma- 
nière dont le vin a fermenté à la cuve ; 2^ des 
manipulations subies par le liquide avant l'a- 
nalyse; 3° du procédé employé pour doser 
la glycérine. 

» Voici comment nous opérons pour ce do- 
sage : au bain-marie — la vapeur d'eau à la 
température de 90® environ — 5occ. de vin 
sont réduits à peser 12 à i5 grammes; 
I gramme de chaux, calcinée et hydratée 
quelques minutes avant de s'en servir, est 
ajouté et bien mêlé ; la quantité d'eau du 
bain-marie est diminuée et le mélange est 
desséché à la vapeur d'eau à la température 
de 55<> à 60^. — Avec une spatule, on remue, 
on rassemble, on étend, etc., de manière à 



ET MOUILLAGE I 09 

obtenir un résidu bien homogène au point de 
vue de la dessiccation. Ce résidu aura à la fin 
pour poids : i° l'extrait sec des 5o ce. du vin ; 
3® 1 gr. de chaux ajoutée ; 3** i à 2 gr. d'eau 
non évaporée. — On laisse refroidir ; on 
ajoute 12 ce. d'alcool à gb^ et on pèse. — 
On broie de manière à réduire en pâte telle- 
ment divisée qu'on ne la sente plus à la spa- 
tule. — On remplace V alcool évaporé, on 
ajoute 24 ce. d'éther de 64° à 66®; mêler, 
laisser reposer ; filtrée par décantation ; ajou- 
ter de nouveau 8 ce. d'alcool; broyer ; ajouter 
16 ce. d'éther; mêler, filtrer en laissant 
tomber sur le filtre les parties ténues ; ache- 
ver de laver avec 24 ce. du mélange de 8 d'al- 
cool et 1 6 d'éther. On laisse évaporer l'éther 
spontanément et on achève l'évaporation de 
l'alcool au bain de vapeur à 70® d'abord et 
à 60® à la fin. — La fin de l'évaporation 
doit avoir lieu dans une capsule de platine 
cylindrique à fond plat de 55 à 60°^". de 
diamètre. Bien avant la fin, il pourra se 
former un nuage floconneux ; filtrer. On 
évapore au bain de vapeur tant que le poids 
du contenu est supérieur à glycérine calculée 
augmenté de o gr. 20. Avec un peu d'habi- 
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tude et sachant qu'à 67® - 60®, o gr. 5oo 
de glycérine sèche, dans la capsule, ne per- 
dent pas o gr. 002 dans une heure, on ar- 
rive à n'avoir guère plus de ogr. 100 en sus 
de la glycérine réelle; achever la dessication 
au dessiccateur à Tacide sulfurique, avoir 
soin que le liquide soit touj(»urs bien étendu 
sur le fond de la capsule, lai >ser 24 heures et 
peser ; puis, de 6 heures en 6 heures^ peser 
jusqu'à poids constant. 

» On élimine ensuite la glycérine au bain 
de sable. Le thermomètre horizontal, dans le 
sable, la capsule par dessus à le toucher, le 
sable remontant jusqu'à o"*oo5 de rorifice de 
la capsule, la température de 180® 190^^ 200° 
sans jamais les dépasser. On arrête l'opéra- 
tion 1 5 minutes après les dernières vapeurs 
de glycérine. La différence des poids avant et 
après la dessiccation au bain de sable vous 
donne le poids de la glycérine contenue dans 
5o^® de vin. Afin d'avoir une limite des er- 
reurs on calcinera au rouge sombre, ce qui 
donnera les cendres et les matières organi- 
ques du résidu. En pratique, au lieu d'em- 
ployer le rapport ^ = J^ nous prenons 
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pour gly - le poids de glycérine de i litre de 
vin et pour a -le titre alcoolique en volume. 
Si le vin est pur le rapport de la glycérine à 

l'alcool sera deo,63 : ^'^ = o,53 ; si le vin 

est viné le rapport de la glycérine à l'alcool 
est plus petit que 0,53. Exemple: un vin à 
1 6® doit renfermer 1 5 X o,53 = 7g gS de gly- 
cérine par litre. » 

Le dosage de l'extrait sec d'un vin, de la 
glycérine et du glucose, sont comme on le 
voit des opérations très délicates. Aussi nous 
engageons les experts à être très prudents 
dans les conclusions des rapports sur le vi- 
nage et le mouillage des vins. 
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ARTICLE II 



MOUILLAGE 



Nous renverrons, pour la constatation de 
cette tromperie^ à l'ouvrage de M. A: Gau- 
tier (i). 

On verra combien il est difficile pour ne 
pas dire impossible de se prononcer d'une ma- 
nière certaine sur l'addition de Teau au vin, 
surtout lorsque cette opération a été pratiquée 
au moment des vendanges. 

{i) La Sophistication des vins. 



CHAPITRE III 



ADDITION D'ACIDE SUIiFURIQUE 



Les vins se conservent d'autant plus lim- 
pides, rouges et brillants qu'ils renferment plus 
d'acides fixes. C'est là une des raisons princi- 
pales du plâtrage. Il se forme, en effet, par 
double décomposition, du tartrate de chaux 
insoluble et du bi-sulfate de potasse, jusqu'à 
épuisement du bi-tartrate de potasse contenu 
dans le raisin ; le bi-sulfate de potasse étant 
beaucoup plus soluble que le bi-tartrate, 
les vins plâtrés sont nécessairement plus 
acides (i). 

On a conseillé d'ajouter de Tacide sulfu- 

(i) Voir Répertoire de pharmacie et journal de chimie 
médicale réunis, t. V, p. 48. 

E. Bastide. -~ Vins sophistiqués. 8 
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rique pour clarifier les vins et pour remplacer 
avantageusement le plâtre. 

On a eu grandement tort, parce que racide 
sulfurique ne remplace nullement le plâtrage 
et parce qu'en ajoutant du plâtre, on ne peut 
pas introduire de Tacide sulfurique en liberté 
dans le vin ; tandis qu'en conseillant Temploi 
de l'acide sulfurique, produit qui coûte très 
bon marché, on a exposé les propriétaires à 
en mettre beaucoup plus qu'il n'en fallait : 
nous avons analysé des vins qui renfermaient 
jusqu'à 2 grammes d'acide sulfurique libre 
par litre. 

Ce mauvais conseil a été tout de suite ex- 
ploité ; il se vend aujourd'hui dans le com- 
merce de l'acide sulfurique coloré par du 
caramel sous le nom de « le clarificateur des 
pins. » 

L'acide sulfurique combiné se constate avec 
le réactif du plâtre. 

Il est aussi facile de constater l'acide sul- 
furique libre dans le vin. 

On fait évaporer au bain-marie, dans un 
vase quelconque en faïence ou porcelaine, le 
vin suspect jusqu'à consistance de miel. 
L'acide sulfurique n'a pas été volatilisé et reste 



ADDITION d'acide SULFURIQUE Ilb 

dans le résidu. Si on traite ce résidu par Pal- 
ceci, celui-ci dissout Tacide sulfurique libre et 
ne dissout pas les sels. On recheiche, après fil- 
tration, Tacide sulfjrique dans cette liqueur 
par le sel de baryte, comme nous le ferons 
pour le plâtre. 



CHAPITRE IV 



SAIiIGTUlGE 



L^addition d'une quantité, pour ainsi dire 
infinitésimale, un dix-millièmed'acide salicy- 
lique à une substance alimentaire, empêche 
les fermentations et assure par suite la con- 
servation. Aussi a-t-on fait un véritable abus 
de cet acide; on en a mis partout, tellement 
que le gouvernement a été obligé d'en inter- 
dire remploi (i). 

(i) La question du salîcylage des substances alimen- 
taires a été soumise de nouveau par le ministre du com- 
merce au Comité consultatif d'hygiène publique de 
France. 

Le Comité a confirmé ses deux décisions antérieures 
de 1880 et de 1882, en se refusant à fixer une dose maxi- 
mum à tolérer et en se prononçant pour le maintien de 
l'interdiction absolue du salicylage. 

Le rapport de M. Brouardel, Salicylage des substances 
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L'acide salicylique a été surtout ajouté aux 
vins blancs doux, peu alcooliques, pour éviter 
une deuxième fermentation, c'est-à-dire pour 
les empêcher de devenir mousseux. 

Il a été peu employé pour les vins rouges-, 
l'acide salicylique altérant rapidement et le 
goût et la saveur de ces derniers. 

M. Salleron,cet habile et savant construc- 
teur, qui a rendu et qui rend tous les jours 
les plus grands services à Toenologie, en met- 
tant entre les mains des viticulteurs et des 
négociants en vins des instruments de préci- 
sion, faciles à manier, leur permettant de se 
rendre compte de l'état d'un vin sans avoir 
recours à un chimiste, a construit un appareil 
appelé salie/mètre (fig. 3 et 4), dont voici le 
fonctionnement : 



alimentaires (Annales d*liygièiic, i883, t. X, p. 226), éta- 
blit : 

10 Que pour les personnes bien portantes, Tusage 
journalier d'une dose, même minime, d'acide salicylique 
est suspect, son innocuité n'étant pas démontrée; 

2» Que pour les personnes dont le rein ou le foie a 
subi une altération, soit par les progrès de l'âge, soit par 
une dégénérescence quelconque, l'élimination est irré- 
guliére, et l'ingestion journalière d'une dose d'acide 
salicylique. quelque faible quelle soit, est certainement 
dangereuse. 
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L'acide salicylique se colore en violet sous 
l'action du perchlorure de fer ; cette réaction 
est, jusqu'à présent, la seule qui permette de 
déceler la présence de cet acide, mais sa sen- 
sibilité et sa netteté sont excessives. 



j. 3. Salicymèlre 



cl — B 

Fig. 4. Salic> mètre de Sali 



Four que l'essai d'un liquide suspea ne 
puisse laisser place à aucune incertitude, il 
convient d'opérer en suivant les prescriptions 
suivantes : 

jo Transformer le saltcylate de soude en 
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acide salicylique. — La conservation des 
boissons et des denrées alimentaires peut être 
obtenue aussi bien par le saticyiate de soude 
que par l'acide salicylique, mais la réaction 
du perchlorure de fer ne se produisant qu'avec 
cet acide, il faut, au préalable, transformer 
les salicylates au moyen de l'acide chlorhy- 
drique. 

On verse dans le tube à robinet (fig. 4), et 
jusqu'au trait A, le vin ou tout autre liquide 
suspect; on y ajoute deux gouttes d'acide 
chlorhydrique, et Ton agite en retournant 
sens dessus dessous le tube préalablement 
bouché avec le doigt. 

2° Dissoudre dans Véther V acide salicy- 
lique contenu dans le vin. — • On verse par 
dessus le vin acidulé de Téiher sulfurique 
jusqu'au trait B, on ferme le tube avec le 
doigt, on le retourne à plusieurs reprises pour 
mélanger les deux liquides, on place le tube 
verticalement et on le laisse immobile jusqu'à 
ce que l'éther séparé du vin soit monté à sa 
surface. 

Par cette opération, l'acide salicylique qui 
était dissous dans le vin se trouve maintenan t 
en dissolution dans l'éther. 
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y Décanter Véther chargé d acide salicy- 
ligue. — On ouvre le robinet R et on laisse 
écouler le vin sans le recueillir, ainsi qu'une 
petite quantité d'éther surnageant afin d'être 
bien sûr que la séparation des deux liquides 
est complète; on ferme le robinet, puis on 
lave réther avec de Teau distillée, on décante 
Peau comme il a été dit pour le vin ; enfin on 
laisse écouler l'éther à son tour, mais en le 
recevant dans le vase de verre G (fig. 4). 

4® Evaporer Véther et reprendre l'acide 
s^licylique par Veau. — Il faut maintenant 
évaporer Téther, afin d'isoler l'acide salicy- 
lique et le redissoudre dans Teau. 

Cette évaporation peut être faite à la tem- 
pérature ambiante, mais alors elle est très 
lente ; pour opérer plus rapidement, on plonge 
le godet G (fig. 4) dans de l'eau chaude, en 
ayant soin d'opérer loin de tout foyer, afin 
d'éviter l'inflammation des vapeurs d'éther. 
Pour opérer commodément, on fait chauffer 
de l'eau dans le bain-marie (fig. 3), et, quand 
elle est suffisamment chaude pour que la 
main ne puisse plus en supporter le contact, 
mais sans être trop chaude, afin que l'acide 
salicylique lui-même ne soit pas évaporé, on 
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éteint la lampe et on plonge dans l'eau chaude 
le godet contenant Téther. Ce dernier entre 
en ébullition et disparaît bientôt; on redissout 
l'acide salicylique, qui a cristallisé au fond 
du vase, en y versant de Teau distillée jusqu'au 
trait C. 

5" Constater la présence de l'acide sali- 
cylique par le réactif. — On verse dans Teau 
contenue dans le petit vase de verre deux ou 
trois gouttes de dissolution de perchlorure de 
fer (i). 

Si le vin contient de Tacide salicylique, le 
liquide prend immédiatement une belle colo- 
ration violette, d'autant plus intense que la 
proportion d'acide est plus grande. 

Si, au contraire, le vin n'est pas salicylé^ le 
mélange devient jaune. 

La sensibilité du réactif est si grande, que 
la coloration violette est sensible quand le vin 
ne contient que ok%oi d'acide salicylique par 
litre (i gramme par hectolitre). 

(i) Cette solution est préparée en élevant au volume 
de I litre, par de Teau distillée, 20 ce. de dissolution 
officinale de perchlorure de fer à So^ Baume. 
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2* PROCéDÉ 

Weigert (1880) recommande d'agiter vive- 
ment 10 à 20*^*^ de vin avec 5^*^ d'alcool amy- 
lique. Une fois celui-ci séparé par le repos, 
on le décante et on le mélange avec un volume 
égal d'esprit de vin rectifié ; puis on ajoute 
quelques gouttes d'une solution deperchlorure 
de fer au 200® ; il y a instantanément produc- 
tion d'une coloration d'un beau violet en pré- 
sence de traces d'acide salicylique. 



CHAPITRE V 



ADDITION D*AGIDB OXALIQUE 



L^acide oxalique a aussi été ajouté au 
vin. 

Le réactif du plâtre sert à le constater. On 
obtient par ce dernier un précipité blanc 
d'oxalate de baryte, soluble dans l'acide ni- 
trique, tandis que le sulfate de baryte est com- 
plètement insoluble. 



CHAPITRE VI 



ADDITION D'ACIDE TARTRIQUE 



Pour caractériser Tacide tartrique libre, on 
épuise l'extrait du vin par l'alcool, le tartre 
reste à peu près insoluble tandis que l'acide 
tartrique libre se dissout ; on évapore la solu- 
tion alcoolique,on reprend le résidu par un peu 
d'eau; la solution ainsi obtenue doit précipiter 
par l'acétate de potasse et quelques gouttes 
d'acide acétique. 

Pour s'assurer que le précipité formé est 
bien du tartrate, après décantation, on dis- 
sout le précipité dans le moins d'eau possible 
et on précipite par Teau de chaux : le tartrate 
de chaux récemment précipité doit être soluble 
dans le chlorhydrate d'ammoniaque. 

Les tartrates soumis à l'action de la cha- 
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leur doivent, du reste, donner nettement 
Todeur caractéristique de sucre brûlé. 

L'addition d'acide tartrique au vin ne sau- 
rait être considérée comme une falsification 
puisque le vin en contient naturellement. 



CHAPITRE VII 

PLATRAGE 



Dans le midi ou plutôt dans le sud-est de la 
France, il est d^usage d^ajouter à chaque 
comporte de raisins, avant de les verser dans 
la cuve à fermentation, quelques poignées de 
plâtre : c'est cette opération que Ton désigne 
sous le nom de plâtrage des vins ( i )• 

Cette opération a pour but de rendre le 
vin plus limpide, plus brillant, et de hâter 
son dépouillement. 

Le sulfate de chaux (plâtre) transforme 
par double décomposition le bitartrate de 
potasse (crème de tartre), sel peu soluble, en 
bisulfate de potasse, sel très soluble, et en 
tartrate neutre de chaux, sel insoluble. La 

(i) Voyez P. Caries, Plâtrage et déplâtrage des pins. 
{Ann.d*hyg;,, i883,t IX, p. 33.)— Andouard, Plâtra- 
ge des vins. {Ann. d^hyg., 1888, t. XIX, p. 3oo.) 

£. Bastide. — Vins sophistiqués. g 
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réaction du plâtre sur la crème de tartre con- 
tinue jusqu'à épuisement de la crème de 
tartre contenue dans le raisin; c*est pour cela 
que les marcs des vins plâtrés ne valent pas, 
comme engrais, ceux des vms non plâtrés, 
parce que presque toute la potasse a été en- 
levée à rétat de bisulfate de potasse. 

Les vins plâtrés sont nécessairement plus 
acides, puisqu'ils contiennent plus de bisul- 
fate de potasse qu'ils n'auraient contenu de 
crème de tartre; le poids seul des cendres 
l'indiquerait suffisamment. 

Ce n'est pas en plâtrant le vin une fois fait 
qu^on le rend plus acide, mais bien en plâtrant 
les raisins. 

Les vins plâtrés sont plus brillants et se 
dépouillent plus vite parce qu'ils sont plus 
acides et parce que le tartrate neutre de chaux, 
en se précipitant, entraîne beaucoup de ma- 
tières ien suspension. Il est aussi admis que 
le plâtre précipite des matières albuminoïdes 
qui pourraient amener des fermentations 
secondaires. 

Toujours est-il que les vins plâtrés sont 
plus promptement marchands que les vins 
non plâtrés. 
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Et il faut bien le dire, sans le plâtrage, 
beaucoup de vins du midi iraient à Talambic, 
surtout lorsque les raisins un peu trop mûrs 
ont été salis par les pluies. 

Cependant si la clarification des vins plâtrés 
est plus rapide, la conservation pendant de 
longues années est moins assurée. Les vins 
plâtrés mis en bouteille ne se bonifient pas 
comme ceux qui n'ont pas été soumis à cette 
opération. 

Les négociants du Bordelais et de la 
Bourgogne recherchent les vins non plâ- 
trés: 

i^ afin que le coupage des vins de ces con- 
trées où on ne plâtre pas, avec les vins du midi, 
ne puisse pas se reconnaître; 

2® parce que les vins plâtrés ne vieillissent 
pas. 

Nous nous sommes élevé, dans le temps, 
contre le plâtrage ; nous croyons encore qu'il 
est possible et préférable de remplacer cette 
opération par Taddition d'acide tartrique au 
moût, lorsque celui-ci n'est pas suffisamment 
acide 

Nous disions : Le propriétaire intelligent 
ne soutire le vin de la cuve à fermentation 
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que lorsqu'il marque o au pèse-sirop ou au 
mustitnètre Saileron (fig. 5). 

Voici une réaction fort simple qui lui per- 
mettra de s'assurer si son vin renferme sutfi- 



Flg. 5. Pise-airop ou maatlinètrc Silltron. 

samment d'acides, c'est-à-dire s'il se conser- 
vera limpide. 

On fait une solution de carbonate de soude 
au 200"' (i gramme carbonate de soude, 
200 gr. eau). 

1 partie de vin fermenté et 4 parties de 
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cette solution ne doivent guère changer de 
couleur. Si le mélange devient bleu verdâtre, 
on doit ajouter i5 gr. par hectolitre d'acide 
tartrique. 

I partie vin et 3 solution : changement de 
couleur; ajouter de 3o à 40 gr. par hect. 

I partie vin et 2 solution : changement 
de couleur; ajouter de 5o à 60 gr. par 
hect. 

I partie vin et i partie solution : change- 
ment de couleur; de 80 à 100 gr. par hect. 

Uacide tartrique doit toujours être ajouté 
lorsque les raisins ont été salis par la boue 
et que les grains sont ouverts. 

Nous sommes obligé de reconnaître, au- 
jourd'hui, qu'il serait matériellement impos- 
sible de se procurer Tacide tartrique néces- 
saire pour acidifier tous les vins du midi qui 
en ont besoin. D'ailleurs, la dose maxima 
de 2 grammes de sulfate de potasse par litre, 
fixée par une circulaire du ministre de la 
justice aux procureurs généraux (i), per- 
met aux propriétaires du midi de plâtrer 
suffisamment leur vin pour obtenir un dé- 

(i) Nous donnons cette circulaire p. i36. 



pouilletnent rapide. Les vins dans lesquels 
cette dose de 2 grammes de sulfate de potasse 



Fig. 6. Gypeomètre de Salleron. 

serait dépassée peuvent servir à des coupages. 
On constate le plâtrage des vins au moyen 
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d'une solution de chlorure de baryum au 
dixième, qui donne immédiatement un pré- 
cipité blanc avec les vins plâtrés. On a même 
abusé de cette réaction. Des marchands ambu- 
lants vendent sur les places publiques et vont 
offrir dans les maisons, à un prix très élevé, 
un petit flacon de solution de baryte pour 
reconnaître, disent-ils, la falsification du vin. 
Beaucoup de personnes se fiant à cette réac- 
tion ont ainsi rejeté de très bons vins plâtrés, 
pour donner la préférence à des vins colorés 
artificiellement et nuisibles, mais qui ne don- 
nent pas de précipité avec les sels de 
baryte. 

Pour constater si la dose de 2 grammes de 
sulfate de potasse par litre a été dépassée, 
on prépare une dissolution de 14 gr. 0068 
de chlorure de baryum cristallisé et pur(Bacl ; 
2 aq.) dans i litre d^eau aiguisée de 5o ce. 
d'acide chlorhydrique pur, le tout mesuré à 
4- 1 5® ; I o ce. de cette solution précipitent exac- 
tement o gr. 10 de sulfate de potasse. On les 
ajouta à 5o ce. de vin à essayer ; après ébul- 
lition et filtration, la liqueur ne doit plus se 
troubler au contact d'une nouvelle addition 
de chlorure de baryum ; autrement, c'est que 
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le vin contiendrait plus de 2 grammes par 
litre de sulfate de potasse (i). 

M.Salleron a construit un gypsomètre fig.6 
qui permet de doser exactement la quantité de 
sulfate de potasse contenue dans un vin. 

La question du plâtrage des vins revenant 
chaque année sur le tapis au moment des 
vendanges dans le midi de la France, nous 
croyons être utile à nos lecteurs en reprodui- 
sant la circulaire de M. Cazot, garde des 
sceaux, sur le plâtrage des vins, ainsi qu'une 
partie du dernier rapport de M. Marty. 

î. — Circulaire de M. Cajoif garde des sceaux'^ 
ministre de la justice^ aux procureurs généraux, 

RELATIVE AU PLATRAGE DES VINS 

Monsieur le Procureur général, 

A la suite de diverses décisions judiciaires relatives 
à la coloration des vins plâtrés, un de mes prédé- 
cesseurs avait exprimé à M. le Ministre de l'agri* 
culture et du commerce le désir que de nouvelles 
expériences fussent faites à l'effet d'établir si, dans 
l'état actuel de la science, l'immunité accordée aux 

(f) Marty, 1877. 
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vins plâtrés par la circulaire du ii juillet i858 pou- 
vait être maintenue. 

Saisi de l'examen de la question, le Comité con* 
sultatif d'hygiène publique de France a émis l'avis : 
10 Que l'immunité absolue dont jouissent les vins 
plâtrés, en vertu de la circulaire du ministre de la 
justice, en date du 21 juillet 1848, ne doit plus être 
officiellement admise : 

20 Que la présence du sulfate de potasse dans les 
vins du commerce, qu'elle résulte du plâtrage du 
moût, du mélange du plâtre ou de l'acide sulfuriqueau 
vin, ou qu'elle résulte du coupage de vins plâtrés, 
ne doit être tolérée que dans la limite maxima de 
2 grammes par litre. 

En portant cet avis à ma connaissance, mon col- 
lègue de l'agriculture et du commerce m'informe 
qu'il y adhère complètement. 

L'immunité résultant des dispositions précitées 
devra être restreinte en conséquence, c'est-à-dire 
qu'il y aura lieu désormais, pour les parquets, 
de poursuivre, en vertu des lois sur la falsification, 
le commerce des vins contenant une quantité de sul- 
fate de potasse supérieure à celle de 2 grammes par 
litre, laquelle peut seule être tolérée sans danger 
pour la santé des consommateurs. 

Recevez, Monsieur le Procureur général, etc. 

Le Garde des sceaux^ Ministre de lajustice^ 

Cazot. 
Paris, 27 juillet 1880. 
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II. — Extrait du rapport de M. Marty 
sur le plâtrage des vins* 

M. H. Marty, pharmacien principal de 
Tarmée, membre de l'Académie de méde- 
cine, a fait dans les séances des 5 et 12 juin 
1888 un rapport très complet sur la ques- 
tion du plâtrage des vins. 

Nous sommes heureux^ de pouvoir en 
reproduire le résumé et les conclusions (i) : 

« Résumons les faits et les arguments qui 
se dégagent des documents divers que nous 
venons d'analyser devant vous. Quel est le 
but, quelle est l'utilité, quelles sont les consé- 
quences du plâtrage ? 

» Au point de vue de la production. — 
L'addition du plâtre à la vendange rend la 
fermentation plus rapide et plus complète; 
elle empêche ou rend plus difficiles les fer- 
mentations ultérieures; elle relève .le degré 
acidimétrique du vin, d'où résulte une colo- 
ration plus intense et plus vermeille; elle 

(i) Marty, Rapport sur le plâtrage des pins (Académie d 
médecine 5 et 12 juin 1888). 
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dépouille et clarifie le vin et le rend rapide- 
ment marchand; elle facilite sa conservation. 

» Au point de vue du commerce. — Les 
vins plâtrés sont d'une conservation plus 
assurée; grâce à leur clarification et à leur 
acidité plus grande, ils résistent mieux aux 
altérations connues sous le nom de maladies 
des vins. Ils supportent mieux les chaleurs, 
les transports, les manipulations, les cou- 
pages. 

» Au point de vue des consommateurs. — 
Ceux-ci sont de beaucoup les plus nombreux, 
et doivent nous intéresser tout particulière- 
ment. — Les avantages que nous venons 
d'énumérer en faveur du plâtrage se heurtent 
aux questions d'hygiène et de salubrité. 

» Nous savons, en effet, aujourd'hui, que 
le plâtrage modifie profondément la compo- 
sition du vin, et d'une façon fâcheuse pour la 
santé. Les expériences définitives des chimistes 
ont démontré que les vins plâtrés renferment 
toujours une certaine proportion, souvent 
élevée, de sulfate acide de potasse, composé 
dans lequel, d'après M. Berthelot, une partie 
de Tacide sulfurique se trouve comme à Tétat 
de liberté. L'action de ce sel sur les voies 
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digestives est tout autre que celle du bitar- 
trate de potasse, beaucoup plus énergique 
assurément que celle du sulfate neutre de la 
même base. A ce seul tijtre, les vins plâtrés 
doivent être tenus en suspicion, et l'hygiène 
a le droit et le devoir dMntervenir, car la pro- 
portion de sulfate acide qu'un plâtrage exa- 
géré peut introduire dans le vin produit cer- 
tainement des. désordres, et parfois des 
accidents, comme la preuve en a été déjà 
faite. 

» Il est donc très fâcheux de voir déclarer, 
par le comice agricole de Narbonne, que le 
plâtrage rend les vins potables et hygiéniques 
et que la dose de 4 grammes de sulfate de 
potasse est acceptée par les consomma- 
teurs (1). On a vu, par le résultat de l'en- 
quête générale de 1 884, ce qu'il faut penser 
de cette affirmation plus que hasardée. 

» Les raisons développées par notre savant 
collègue, M. Legouest, dans son rapport du 
12 mai 1879 (2), sont aussi vraies, aussi justes 

(i) Rapport de M. le directeur de l'École d'agriculture 
de Montpellier, Annexe n« 3. 

(2) Legouest, Rapport sur les pins plâtrés. (Recueil des 
travaux du comité consultatif d'hygiène publique de France, 
Paris, 1879, t. VIII, p. 340.) 
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aujourd'hui qu'elles l'étaient à cette époque. 
h,ç,s présotjtptions scientifiques qu'il invo- 
quait et qu'il déclarait insuffisantes pour pros- 
crire absolument le plâtrage des vins, mais 
assez près de la conviction pour en limiter 
les efifets, ces présomptions, disons-nous, 
sont devenues des faits bien établis, contre 
lesquels ne sauraient prévaloir des résultats 
contraires, d'ordre négatif, invoqués par les 
intéressés. 

» La concession faite à cette époque, par 
l'hygiène, aux nécessités de la production 
vinicole et du commerce des vins, nous paraît 
devoir être encore aujourd'hui prise en sé- 
rieuse considération. 

» A ceux qui demandent la proscription ab- 
solue du plâtrage, on pourrait d'ailleurs tou- 
jours opposer ceux qui réclament sa liberté 
absolue. 

» Mieux inspirés nous paraissent ceux qui, 
tout en désirant que l'on étudie les moyens 
de se passer du plâtrage, acceptent, en atten- 
dant, comme un pis aller, le plâtrage modéré. 
A ce titre nous devons citer l'opinion de 
M. le professeur Armand Gautier. Dans son 
article « Vin » du Dictionnaire de chimie de 
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Wurtz (i), et, plus tard, dans son très inté- 
ressant ouvrage sur la sophistication des 
vins (2), il s'exprime ainsi: «Je pense, pour ma 
part, quequoi qu'il soit difficile dVtablir que Tu- 
sage continu des vins moxennementj ou légère- 
ment plâtrés, soit sensiblement nuisible à la 
santé, la pratique du plâtrage devrait être 
abandonnée. Cest à bon droit que le Comité 
consultatif d^hygiène de France a demandé 
qu'on généralisât la mesure, adoptée par le 
Conseil de santé des armées, de rejeter de la 
consommation les vins donnant par litre plus 
de 2 grammes de sulfate de potasse (calculé 
diaprés le poids de Tacide sulfurique total). » 

» Nous acceptons, sans aucune réserve, la 
manière de voir de notre savant collègue. 
Nous avons proposé nous-même, en 1876, 
cette proportion de 2 grammes de sulfate de 
potasse par litre comme la limite extrême au 
delà de laquelle les vins plâtrés ne peuvent 
plus être considérés comme indifférents pour 
la santé. 

» On a vu que cet avis est devenu celui de la 

(i) Cet article a été écrit en 1877. 
(i) Arm. Gautier, La Sophistication des pins, 3*édit., 
Paris, 1884. 
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très grande majorité des corps consultés dans 
l'enquête générale ordonnée en 1884 par 
M. le ministre du commerce, 433 rapports 
adressés par les chambres de commerce, les 
chambres syndicales du commerce des vins, 
les chambres consultatives d'agriculture, les 
comices et diverses associations agricoles^ les 
conseils d'hygiène et de salubrité, c'est-à-dire 
78,9 pour 100, ont été favorables au main- 
tien de la limite à 2 grammes. Encore fau-^ 
drait-il ajouter à ce nombre les 102 corps 
consultés qui ont déclaré s'en rapporter à la 
décision des assemblées scientifiques. 

» C'est également à cet avis que votre Com- 
mission s'est rangée. 

• Comme le Comité consultatif d'hygiène, 
elle croit faire une très large part aux besoins 
du commerce et de la production vinicole en 
admettant la tolérance de 2 grammes de sul- 
fate de potasse par litre, tolérance que Thy- 
giène commande non seulement de ne pas dé- 
passer, mais encore de s'efforcer de ne pas 
atteindre. 
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1» Conclusions. — i® Les documents rela- 
tifs i Tenquête faite i l*école nationale d'agri- 
culture de Montpellier ne paraissent pas, à 
votre Commission, de nature à infirmer les 
résultats de Tenquête générale ordonnée, en 
1884, par M. le ministre du commerce ; 

» 2^ Les renseignements et les faits analysés 
dans le présent rapport démontrent que le 
plâtrage exagéré exerce sur la santé publique 
une influence fâcheuse ; 

» 3* Se plaçant au point de vue exclusif de 
rhygtène, la Commission ne peut approu- 
ver, en principe, le plâtrage des vins ; 

» 4® Cependant^ préoccupée des nécessités 
de la production et du commerce, et tenant 
surtout compte de l'intérêt des consommateurs 
qu^il serait imprudent, par une mesure trop 
absolue, de priver, dans certaines années, de 
vins que seul, jusqu'à ce jour, le plâtrage mo- 
déré paraît propre à conserver ; 

» 5^ Considérant que, si le sulfate de potasse 
se rencontre normalement dans les vins purs, 
il n'y existe jamais dans une proport on sen- 
siblement supérieure à six décigrammes 
{08 60) par litre ; 

» Qu'il n est pas clairement démontré que, 



/ 
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jusqu'à la dose de deux grammes par litre 
de vifiy le sulfate de potasse, introduit par le 
plâtrage, ait une action nuisible sur la santé ; 
mais qu'il est indispensable de fixer la limite 
maxima de sulfate de potasse qui peut, sans 
danger sensible, être introduite dans le vin 
par le plâtrage ; 

» La Commission vous propose d'émettre 
Tavis : 

• Que la présence du sulfate de potasse dans 
les vins du commerce, quelle qu'en soit Vori- 
gine^ ne doit être tolérée que jusqu'à la li- 
mite maxima de deux grammes par litre. 

» En outre^ la Commission exprime le vœu 
que la circulaire de M. le garde des sceaux, 
ministre de la justice, en date du 27 juillet 
1880, reçoive une application effective. • 

Après un rapport complémentaire, l'Aca- 
démie de médecine, dans sa séance du 10 
juillet 1888, a émis l'avis suivant, a l^una- 
NiMiTé : 

7® La présence du sulfate de potasse dans 
les vins du commerce^ quelle qu'en soit l'ori- 
gine^ ne doit être tolérée que jusqu'à la limite 
maxima de 2 grammes par litre. 

E. Bastide. — Vins sophistiqués. lo 
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2^ Ily a lieu que la circulaire de M. k 
garde des sceaux^ ministre de la justice^ en 
date du 27 juillet 188 o^ reçoive une appli- 
cation effective. 
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ALUN AGE ET SALAGE PAR LE SEL MARIN 



L'alun a été introduit dans le vin soit seul, 
soit mélangé à l'acide tartrique, soit par la 
teinte de Fismes, toujours dans le but de 
rendre le vin plus acide. 

Comme nous avons promis de donner des 
procédés simples pour reconnaître toutes les 
falsifications, voici celui que nous avons ima- 
giné pour Talun. 

On lave du noir animal avec de l'eau aci* 
dulée par un dixième diacide chlorhydrique, 
jusqu^àceque Tammoniaque ne donne plus 
aucun précipité, afin d'enlever tous les sels 
solubles dans les acides. On décolore le vin 
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par ce noir ammal ainsi lavé, on ajoute au via 
décoloré un petit filet d'une solution de car- 
bonate d'ammoniaque. 

Si le vin est naturel le liquide reste limpide, 
il ne se forme aucun précipité. 

Si le vin renferme de Talun, le liquide se 
trouble plus ou moins et il se forme un pré- 
cipité blanc floconneux, qui se dépose peu à 
peu et dans lequel on peut constater, à Taide 
du\chalumeau et du nitrate de cobalt, les carac- 
tères de Talumine. L'alumine arrosée d'un 
sel de cobalt donne, au chalumeau, une masse 
bleue infusible. 

Ajoutons i cela que les vins alunés renfer- 
ment toujours de Tacide sulfurique, que l'on 
constate par le réactif du plâtre. 

« M. Mauméné a trouvé de4 à 7 grammes 
d*alun par litre de vin ; on comprend sans 
peine le danger que présentent des vins alunés 
à pareille dose, ceux par exemple colorés à 
la teinte de Fismes. 

» Pour caractériser l'alunage, il suffit de 
précipiter le vin acidulé par l'acide acétique 
par un petit excès d'acétate neutre de plomb, 
de laisser déposer et de filtrer; 

Toutes les bases se retrouvent à l'état d'acé- 
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tate dans la liqueur filtrée dans laquelle on 
précipite l'excès de plomb par Tacide sul- 
furique étendu ; on filtre; si on a affaire à 
un vin aluné, cette liqueur donnera par la 
potasse un précipité d'alumine souillé par un 
peu d'oxyde de fer. 

• Pour isoler complètement Talumine il 
suffit de dissoudre le précipité dans la po- 
tasse chaude, de filtrer, d'ajouter de Tacide 
chlorhydrique pour précipiter et redissoudre 
Talumine; 

» Enfin, on additionne la liqueur de car- 
bonate d^ammoniaqueen léger excès. 

i> Le dosage de l'alumine se fait par les 
méthodes Qrdinaires en opérant sur les cen- 
dres du vin, sachant qu'un litre de vin na- 
turel contient au maximum o gr. 02 d'alu- 
mine. 

» Le dosage de chlorure de sodium se fait 
également sur les cendres. 

» On pourrait du reste employer une mé- 
thode volumétriquc calquée sur celle qui 
sert au dosage du sulfate de potasse; en 
partant de ce fait qu'un vin naturel ren- 
ferme rarement plus de o gr. i de chlore et 
qu'on peut admettre qu'un vin renfermant 
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plusdeogr. 2 de chlore a subi ropération du 
salage. (1) » 

(t) Documents sur Us falsifications des matilres aliment 
taires et sur les travaux du laboratoire municipal de Paris. 
Rapport, p. io5. 



CONCLUSION 



A la suite d'un traité qui a pour but de 
reconnaître les principales falsifications que 
nous avons eu occasion de constater, nous 
croyons qu'il est inutile d'insister auprès des 
propriétaires pour qu'ils se gardent de jamais 
introduire dans le vin des substances hété- 
rogènes. 

Le vin, comme tous les produits destinés 
à Talimentation, ne saurait non plus être 
obtenu par la synthèse du chimiste. 

Dans les laboratoires on arrive certaine- 
ment à reconstituer quelques produits natu- 
rels. Ces produits ont bien la même compo- 
sition chimique que les produits fabriqués 
dans rimmense laboratoire de la nature, 

mais il leur manque ce quelque chose que 

la science est incapable de leur donner. Et à 
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ce sujet, nous oserons nous permettre de rap- 
peler la réponse un peu impatiente d'un de 
nos plus grands chirurgiens, aux chimistes 
qui prétendaient réaliser tous les phénomènes 
de la digestion dans une cornue : « Je vous 
donnerai du carbone, de l'hydrogène, de 

Toxygène et tout ce que vous voudrez, 

faites-moi de la m*... » 

Il ne faut pas cependant croire que Topera- 
tion capitale de la transformation du jus de 
la vigne en vin doive toujours se faire de la 
même manière. 

Les travaux récents de nos éminents chi- 
mistes ont fait de la fabrication du vin natu- 
rel une véritable science. 

Un propriétaire instruit peut, même dans 
une mauvaise année, faire un vin convenable 
lorsqu'en suivant les procédés ordinaires per- 
sonne ne pourrait en obtenir. Le problème 
consiste donc à chercher quels sont les élé- 
ments indispensables pour obtenir un bjn vin 
et à restituer au raisin, au moment de la ven- 
dange, ceux de ces éléments dont il serait 
dépourvu (i). 

(i) Voyez BouaiU, Nouveau Dictionnaire de chimie^ 
Paris, 1889. 
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NOUVEAU DICTIONNAIRE 

LA SANTÉ 

Diostré de 600 Figures intercalées dans le texte 

« 

OOUPBIllAlfT 

LA MÉDECINE USUELLE, l'hTOIÈNB JOURNALIÈRE, LA PHARMACIE DOMESTIQUE, 

ET LES APPLICATIONS 
DBS NOUVELLES CONQUÊTES DE LA SCIENCE A l'ART DB OUÉRIB 

Par le D' PAUL BONAMI 

Médecin en chef de l'hospire de la Bienfaisance, 
Lauréat de l'Académie de médecine. 

1 vol. gr. in-8 Jésus de 900 pages à 2 colonnes, avec 600 figures. 15 fr. 

L'attention et la curiosité des gens du monde se portent de plus en 
plus vers tout ce qui concerne les moyens de prévenir ou de guérir 
les maladies : c'est à ce public soucieux de sa santé et désireux de 
connaître les plus p:«cents progrès réalisés par Thygiène, la médecine 
et la chirurgie, que s'adresse le Dictionnaire de la Santé. 

Le Dictionnaire de la Santé se publie en 30 séries à 50 centimes, 
paraissant tous Jes jeudis. 

L'ouvrage complet formera un volume grand in-8 Jésus de 900 pages, 
à deux colonnes, illustré de 600 figures, choisies avec discernement, 
d'une exécution parfaite, et semées avec profusion dans le texte, 
dont elles facilitent rintellignnce et à la clarté duquel elles ajoutent 
d'une façon très agréable pour les yeux. 

On peut souscrire à l'ouvrage complet, qui sera envoyé franco cha- 
que semaine, en adressant aux éditeurs un mandat postal de quinze 
francs. Aussitôt l'ouvrage complet^ le prix en sera augmenté. 

Toutes les sciences médicales ont trouvé place dans le Dictionnaire 
de la Santé, parce qu'elles forment un ensemble dont toutes les par- 
tics s'éclairent et se complètent mutuellement ; mais, tout en restant 
exact dans le fond, l'auteur s'est attaché à exclure de son langage ces 
termes à mine rébarbative qui effrayent les profanes. 

Ce livre (Mra le guide de la famille, le compagnon du foyer, que 
chacun, bien portant ou malade, consultera dans les bons comme dans 
les mauvais Jours. 

%• 417» ENVOI FRANCO CONTRE MANDAT POSTAL. Mai S8. 
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NOUVEAU DICTIONNAIRE DE CHIMIE 

COHPBBIAIIT LU APPUCATIONS AUX saSTCBS, AUX ARTS, 

A L'AftlICULTORB BT A L'INDUSTRIB, 

A L*08A0I MB mDOBTRIBLB, 0B8 PABBIGAim OB PROODIT8 CHDIIQOBS, 

DM AORICCLTBtJRB, 0B8 MÉDBCINS, DES PHARMACIB1I8, 

DM LAB0RAT0IRB8 MUNICIPAUX, 

DB L*tOOLI CINTRALB, DB L'ÉCOLB DBS MIIIBS, DBS.iGOLBS OB CBIII{B,BTG. 

Par B. BOUAIIT, «frégé d«f idaneM physiques. 

1 Tol. ln-8 de 1,200 pages à 2 colonnes, BTec 750 flg. 25 te. 
En vente : Fascicules I, II et III, 720 p. à 2 col. stoc 404 lig. 15 fîr. 

On peut souscrira à rooTrtge couplet, qui sera enrojé/ronco aa far et à mesors 
de l'apparition des fascicules, on adressant aui éditeurs on mandat postal de Tlngt* 
€Âmg nru&os. 

Voici un liTre appelé à rendre de grands services à tons cenx qui, 
sans être chimistes, ne penyent cependant rester complètement étnn- 
gers à la chimie. 

La difflcnlté était grande de condenser tons les faits chimiques en 
un seul Tolume. Il ullaitt en outre, tout en restant rigoureusement 
scientifique, dégager ces faits de l'effrayant cortège des termes trop 
spéciaux et des théories purement hypothétiques. L*auteur a sur- 
monté ces deux didlcultés. Le style est d'une élégante précision, et 
tous les défeloppements sont rigoureusement proportionnés à ^impo^ 
tance pratique du sujet traité. On trouvera là, à chaone page, sur les 
applications des divers corps, des renseignements qu il faudrait cher- 
cher dans cent traités spéciaux qu*on a rarement sous la main. 

Cet ouvrage a donc livantage de présenter un tableau complet de 
rétat actuel de la science. 

LES PLANTES DES CHAMPS ft DES BOIS 

izGUBsiONs BOTÀifiQuu : Printemps ^ Été, Automne, Hiver 

Par 0. BOMMIER, professeur à la Faculté des sciences de Paris. 

1 vol. in-8, avec 873 figures et 30 planches, dont 8 en couleur. 
Broché. . . 24 fr. | Cartonné. 26 fr. | ReUé 28 fr. 

Les botanistes amateurs de tout âge, simples promeneurs pour qui 
l'herborisation est un prétexte à excursion, ou Jeunes gens préludant, 
par U reconnaissance des plantes, à des études plus sérieuses, sau- 
ront gré à M. Gaston Bonnibb d'avoir pris la peine d'écrire à leur 
adresse un livre pratique, dans Tunique préoccupation d'aplanir des 
difflcultés dont certaines connaissances, qui devraient être à U portée 
de tous, sont cependant hérissées, faute de bon livre. 

Le plan de celui-ci est simple et bien conçu. L'auteur suppose 
des promenades aux diverses époques de l'année : printemps, été, 
automne, hiver, dans les prés, dans les bois, le lonff des routes et 
des vieux murs, ou dans le voisinage des étangs» et il nomme, décrit 
et dessine les plantes qu'on rencontre dans ces difTérentes circons- 
tances. 

Cest un excellent ouvrage de vulgarisation et d'initiation : on se 
croyait parti seulement pour herboriser, et sans déclarations de prin- 
cipes sdentiflques préalables, sans classifications arides et intermi- 
nables, suivant les propres insensibles d'une exposition dont le style 
ne paraît Jamais techmque, on se trouve avoir appris ht botanique. 
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OUTRAGES DU PROFESSEUR HÉRAUD 



^ l3eflbXL3K -vol-iixxies izi-ie* rioliezxiezit ill'ULStréfl 

Cartonnés 20 fir. 



Les Secrets de la Science et de llndastrie. Recettes, formales et 
procédés d*une utilité générale et d'une application Journalière. 
1 vol. in-16, ayec 163 figures, cartonné • • 4 fr. 

li'éunnicnl, us mauirsi, lu métaux, li bo», lis tiuus, la mnvmi, us 
PBOsotn omoQun, i.*oartrutBu, Uk gébamiqoIi la Tninii, us Asn niao- 

BATin, Ln ABTt «BAPHIQVn. 

Les Secrets de rÉconomie domestique, à la ville et à It campagne. 
Kecettes, formules et procédés d'une utilité générale et d'une appli- 
cation Journalière. 1 vol. in- 16, avec 300 figures, cartonné. ... 4 fr. 

li'lABnATMM, LI CHAOITAOB, LM UBVBLBf, LB UB6B, LBS TtmiXBTB, LA TOILBTTB, 
l' bB TB B T I BB, LB BBTTOTAaB BT LA BiTABATIOB BBS OBJBTS DOUBSTIQUBB, LBS 
OBITAUZ BT LBS TOROBBS, LBS AMIMAUZ IT LBS PLABTBS b'aPPABTBMBRTS, LB 
«ABBIM, LA BISTBUGTIOB DBS ARIMAUZ BUISIBLIS. 

Nonvean dictionnaire des plantes médicinales. Deuxième édition^ 
revue et augmentée, 1 vol. in- 18 Jésus de 621 pages, ayec 273 figures, 
cartonné 6 fr. 

BISGBIPTION, HABITAT BT GQLTUBB, BiCOLTB, aONSBBTATXOIT, PABTIBS USITÉBS, OOM- 
POSmON CHlMIQUBf PQBMBS PBABMAGBOTIQDBS BT BOSBS, AGTIOR PHYSIOLOOIQUB, 
U8A6BS DAMS LB TBAITBMBMT DBS MALADIBS. ÉTUDS ateÉBALB SOB LBS PLABTBS 
MBDiai(AI.B8 AU POINT DB TUB BOTARIQOB, PBABMAaBUTlQUI BT MiDIGAL, OLB» 
DICBOTOMIQOB BT TABLXAU DBS PBOPBltTtS MiOlCALIS. 

Jeux et récréations scientifiques. Applications faciles des mathéma- 
tiques, de la physique, de la chimie et de Thistoire naturelle. 1 fol. 
ia-18 Jésus de 636 pages ayec 297 figures, cartonné 6 fr. 

LBS imnMUlBMT PBTITS, LI MICBOtCOPB, bIcbIATIOUB BOTAMIQinS, ILLUSIONS DBS 
BBN8, LBS TB0I8 ÉTATS DB LA MATlftlB, LBS PBOPBIStÉS DBS OOBPS, LIS POBCBS BT 
LBS AOTIONS llOI.tOUI.AIBBS, SqUILIBBB BT MOUYBMBHTS DBS FLUIDBS, LA GHALBOB, 
LB SON, LA LUMIÈBB, L'iLBCTRiaTÉ STATIQUB, LB MAONÉTISKB, l'AlBOTBICITÉ DrHA- 
MlfUB, BiGBÉATIONB CBIMIQUBS, LBS GAZ, LIS GOMBUSTIORS, LBS GOBPS BZPLOSIIS, 
LA GBISTALUSAnOH, LBS PBtOlPITÉB, LBS UQUIDBS OOLOBSS, LBS DSgOLOBATIONB, 
LIS ÉGBITUBIS BBCBftTBS, BÉGltATlONB MLàTBtMLàTIQUBS, PBOPBIÉtAS DBS BOUBBBS, 
iiB JBO BV TAQUIN, iSCBÉATlONB ASTBONOWQOBS BT GAOMiTBlQUBS, JBOZ MATBÉ- 
MATIQUBS BT JBUZ DB HASABD. 
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BIBUOTHÉQUE SCIENTinOUE CONTEMPORAINE 

A 3 FR. 60 LB VOLOMB 

iMfeIk colkdioD de Tolones iD-t6, comprenant 300 à 400 pages, imfnm 
ei canctères elzéTiriens el illustrés de Cgnres. 

AZAM (D'). Hypnotiime, double conscience et altérations de la per- 

ionnalité. 1 Tol. in-l6, avec Agures 3 fr. 50 

BAYE (Baroo J. Di). L'archéologie préhistorique. 1 vol. in-16, avec 

50 figures 3 Tr. 50 

BBAUNiS (H.). Le fomnambolisme provoqué. Études physiologiiqaes 

et p«ychologiqu6ft. I vol. tn-16, avec figures.... 3 fr. 50 

BERNARD (Claude). La science expérimentale. 1 vol. in-16. 3 fr. 50 
BOUANT (B.). La galvanoplastie, le nickelage, Targenture, la dorure 

rélectro-métsllurffie. 1 vol. in-16, avec figures 3 fr. 50 

BOCRRU et BUROT. La suggestion mentale et l'action à distance des 

Bubstancestoniqueset médic&niHnt t'Uses. 1vol. in-1 6 avec fig. 3 fr. 50 

— Los variations de la personnalité. 1 vol. in- 16, avec fig. 3 fr. 50 
BROUARDEL (P.), professeur et doven de la Faculté de médecine de 

Paris. La secret médical. 1 vol. in-i6 3 fr. 50 

GAZENEUVE (P.). La coloration des vins par les couleurs de la 

houille. 1 vol. in-le. avec 1 planche 3 fr. 50 

CHARPENTIER (Aug.). La lumière et les couleurs. 1 vol. in-16, avec 

30 figures.. 3 fr. 50 

COUVREUR. Le microscope, ses applications à l'étude des végétaux 

et des animaux. 1 vol. in- 16. avec lO't fig. ... 3 fr. 50 

CULLERRE (D* A.). Magnétisme et hypnotisme. 1 vol. in-16 avec 

28 figures 3 fr. 50 

— Nervosismo et névroses. Hygiène des énervés et des névropathes. 
1 vol. in-l6 3 fr. 50 

— Les frontières de la folie. 1 vol. in-l6 3 fr. 50 

DALLET ^G.). La prévision du temps et les prédictions météorolo- 
giques. 1 vol. in-16 avec 40 figures 3 fr. 50 

— Les merveilles du ciel. l vol. in- 1 6, avec 74 fig 3 fr. 50 

DEBIERRE (Ch.). L'homme avant l'histoire. 1 volume in-16, avec 

84 figures 3 fr. 50 

DUCLAUX, professeur à la Faculté des sciences de Paris. Le lait. 

Etudes chimiques et microbiologiques. 1 vol. in-16 avec fig. 3 fr. 50 
FERRY DE LA BELLONE (D') .La truffe. 1 vol. in-16, avec 20 figures 

et 1 planche 3 fr. 50 

FOLIN (Marquis db). Sous les mers. Campagnes d'explorations sous- 
marines. 1 vol. in-16, avec figures 3 fr. 50 

FOUQUÊ (P.), membre de l'Institut, professeur au Collège de France. 

Les tremblements de terre. 1 vol. in-16, avec 50 figures. 3 fr. 50 
FOVILLE (A.), inspecteur général des établissements de bienfaisance. 

Les nouvelles institutions de bienfaisance, les dispensaires pour 

enfants malades, Thôpitai rural 1 vol. in-16, avec 10 pt. 3 fr. 50 
GALEZOWSKl et KOPFF (D"). Hygiène de la vue. 1 vol. in-16, avec 

50 figures 3 fr. 50 

GARNIER (Léon). Ferments et fermentations, étude biologique des 

ferments, rôle des lermentations dans la nature et dans l'industrie. 

1 vol. in-16, avec 65 figures 3 fr. 50 
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GAUDRY (Albert), membre de Tlostitut, proresseur tu Maséam. Lei 
ancêtres de noi animaux dans les temps géologiques. 1 vol. in- 16, 
avec flgurcs 3 fr. 50 

GAUTIER (Arm.), proresseur à la Faculté de médecine de Paris. Le 
cuivre et le ploml) dans ralimentation et l'industrie. 1 Tolume 
in-l6 3 fr. 50 

GIRARD (Maurice). Les abeilles. Organes et fonctions, éducation et 
produits, miel et cire. 1 vol. in-16, avecSOflp;. et 1 planche. 3 fr. 50 

GRAFFIGNY (H. de). La navigation aérienne et les ballons diri- 
geables. 1 vol. in-16, avec 4H figures 3 fr. 50 

GUN (Colonel). L'électricité appliquée à Tart militaire. 1 vol. in-16, 
avex "0 figures 3 fr. 50 

— L'artillerie actuelle, canons, fusils et projectiles. 1 vol. in-16, avec 
FO figures 8 fr. 50 

HERZEN (Alex.), professeur àTAcadémiede Lausanne. Lo cerveau et 
Tactivité cérébrale au point de vue psycho-physiologique. 1 vol. 
in-16 8 fr. 50 

KNAB. Les minéraux utiles et Texploitation des mines. 1 vol. in-16, 
avec 50 figures 3 fr. 50 

LARBALÉTRIER. L'alcool au point de vue chimique, agricole, indus- 
triel, hygiénique et fiscal. 1 vol. in-16, avec 50 figures .... 3 fr. hO 

LEFÈVRE. La photographie, ses applications aux sciences, aux arts 
et à rindustric. I vol. in-16, avec 100 figures 3 fr. 50 

LORET (V.). L'Egypte au temps des Pharaons. 1 vol. .in-16, avec 
30 photogravures 3 fr. 50 

MONIEZ. Les parasites de l'homme, animaux et végétaux. 1 vol. 
in-16, avec 50 figures , 3 fr. 50 

MOREAU (Dr P.), de Tours. Fous et boulions, étude physiologique, 
psychologique et historique. 1 vol. in-16 3 fr. 50 

— La folie chez les enfants. 1 vol. in-16 3 fr. 50 

FERMIER (Edm.), professeur au Muséum d'histoire naturelle. Le 

transformisme, i vol. in-16, avpc 100 figures 3 fr. 50 

PLANTÉ (G.). Les phénomènes électriques de l'atmosphère. 1 vol. 

in-16, avf^c 50 figures 3 fr. 50 

QUATREFAGES (A. de), membre de Tlnstitut, professeur au Muséum. 

Les pygmées. 1 vol. in-16, avec figures 3 fr. 50 

RIANT (Dr A.). Les irresponsables devant la justice. 1 volume 

in-16 3 fr. 50 

— Hygiène des orateurs, hommes politiques, magistrats, avocats, 
prédicateurs, professeurs, artistes et de tous ceux qui sont appelés 
à parler en public. 1 vol. in-16 3 fr. 50 

RENAULT (B.). Les plantes fossiles. 1 vol. in-16, avec fig. 3 fr. 50 
RICHE (A.). Monnaies et bijoux, garantie et poinçonnage. 1 vol. in-16, 

avec 40 figures 3 fr. 50 

SAPORTA (A. de). Les théories et les notations de la chimie mo- 
derne. 1 vol. in-16, avec figures 3 fr. 50 

SAPORTATMarquis G. de), correspondant de Tlnstitut. Origine pa- 
léontologique des arbres cultivés et utilisés par l'homme. 1 vol. 

in-16, avec figures 3 fr. 50 

SGHMITT (J.). Microbes et maladies. 1 vol. in-16, avec 24 fig. 3 fr. 50 
SIMON (D' P. Max). Le monde des rêves. 1 vol. in-16.... 3 fr. 50 
VUILLEMIN. La biologie végétale. 1 vol. in-16, avec 80 fig. 3 fr. 50 
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Lt première Enfance, gaide hygiénique des mères et des noorricei, 
ptr le D* E. Ptnma. 1 vol. in-16 de 200 p., avec figures .... 2 fr. 

La leconde Enfance, gaide hygiénique des mères et des personnes 
appelées à diriger l'éducation de la Jeunesse, par le D' E. Péubb. 
1 Tol. in-l6 de 236 pages 2 fr. 

Le tabao et l'absinthe, leur influence sur la santé publique, sur 
Tordre moral et social, par le D' Jollt, membre de rAcadémie de 
médecine. 2* édition. 1 toI. in-16 de 216 pages 2 fr. 

Hygiène morale, par le D' Jollt. 1 toI. in-16 de 800 pages.. 2 fr. 

L'homBê, la Tia. l'hutiBct, U curiosité, l'imlUtion, l'habitndo, UBéasoin,rim» 
gination, la volonté. 

Mémoirei d'nn Eitomao, par le D» G.-H. Gaos. 4* édition, 1 toI. 

in-16 de 186 pages 2 fr. 

L*aut«itr supposa oo estomac éeriTant sa propre biographie, aToe toutes les pé< 
ilpéties de sou enrance, de sa Jeunesse et de son &ge mûr, toutes les épreaves qu'il 
a eu à subir aui différentes époques de la vie du sujet auquel il appartenait. 

La praticpie dn Maiiage, par W. Mubkbll, professeur à Thôpital de 
Westminster. Introduction par M. Dujardin-Beaumets, membre de 
TAcadémie de médecine. 1 vol. in-16, avec figures 2 fr. 

Manuel dn pédicure ou Tart de soigner les pieds (sueurs, durillons, 
oignons, cors, œils-de-perdrix, engelures, ongle incamé, etc.), par 
Galopbau. 2* édition. 1 vol. petit in-16 de 132 p., avec 28 flg. 2 fr. 

Les plantea oléagineuseï et leurs produits (Huiles et Tourteaux), et 
lea plantes alimentairea des pays chauds (cacao, café, canne à 
sucre, etc.), par P. Boért, 1 toI. in-16, ayec 22 figures 2 fr. 

La Folie éroticnie, par h, Ball, professeur à la Faculté de médecine 
de Paris, membre de TAcadémie de médecine. 1 vol. in-16. 3 ir. 

La Prostitution A Paris, par le D' A. Gorlibu. 1 vol. in-16. . . 2 fr. 

Les passions, dans leurs rapports avec la santé et les maladies, rameur 
et le libertinage, parle D' L. X. Bourgeois. 1 toI. in-16, 208p. 2 fr. 

La femme stérile, par le D' P. M. Dbchaux (de Montluçon). 2* édition. 
1 vol. in-16, 200 pages 2 fr. 

Lea lois de la génération, seiuolitè et conception, par le D* Godaribr. 
1 Tol. in-16 de 200 pages 2 fr. 

De rOnaniame, causes, dangers et inconvénients pour les individus, 
la famille et la société, remèdes, par le D' H. FouamBU. 8* édUkm. 
1 vol. in-16 de 216 pages 2 fr. 
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